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Sardet FILET ROSLINNY W SOSIE POROWO-

PIECZARKOWYM

SKLADNIKI P4, porcE O zomn L Jyen

1 opakowanie Filet Roslinny Garden
Gourmet

Swieta to nie tylkofjtradycyjnefjdania, ale takze nowoczesne
potrawy, ktére wprost rozptywajg sie w ustach. Taki wtasnie jest
1por - tylko biata czg$¢ przepis wegetarianski tgczqcy Filet Roslinny odjGarden Gourmet z
delikatnym porem, wyrazistymi pieczarkami i kremowg $mietankq.
Wyglgda jak kurczak i tak smakuje, ale nie znajdziesz w nim ani

150 g pieczarek

100 ml biatego wina (opcjonalnie)

100 ml bulionu grama miesa. Idealny na wege $wietall
150 ml $émietanki 30% lub $mietanki
roslinnej
Oliwa do smazenia SPOSOB PRZYGOTOWANIA
Sol i pieprz do smaku
Piep 1. PRZYGOTUJ PORA I PIECZARKI
Natka pietruszki Pora i pieczarki doktadnie umyj pod biezgcg wodg, a nastepnie osusz

papierowym recznikiem z nadmiaru wody. Pora pokréj w cienkie pottalarki.
Pieczarki posiekaj w drobne plasterki.

2. PODSMAZ PORA I PIECZARKI

Rozgrzej patelnie z odrobing ulubionego ttuszczu. Nastepnie zmniejsz ogien i
wrzu¢ na nig pieczarki. Smaz tak dtugo, az zaczng sie rumieni¢, mieszajgc od
czasu do czasu. Kolejno dodaj pora i smaz razem, az grzyby stracg objetoée, a
por sie zarumieni. Nie zapominaj o systematycznym mieszaniu, dzieki czemu
Twoje danie wegetarianskie sie nie przypali.

3. DODAJ WINO, BULION I SMIETANKE

Na patelnie z podsmazonym porem i pieczarkamifiwlej biate wino. Gotuj na
duzym ogniu tak diugo, az niemal catkowicie odparuje. Po tym czasie dodaj
bulion oraz $mietanke. Gotuj catose¢, az sos zgestnieje, nie zapominajgc o
mieszaniu.

%4, USMAZ FILET ROSLINNYOGARDEN GOURMET

Na rozgrzang patelnie z niewielkq iloscig ulubionego ttuszczu wytdz Filet
RoslinnylGarden Gourmet. Smaz go na $rednim ogniu zgodnie z instrukcjg na
opakowaniu, od czasu do czasu obracajgc. Alternatywnie Filet Roslinny
Swietnie smakuje takze upieczony w piekarniku na blaszce w 180 stopniach.

5. DODAJ FILET ROSLINNY DO SOSU I DOPRAW

Do gestego sosu na patelni dodaj obsmazonego, opieczonego lub jeszcze
nieprzygotowanego Fileta RoslinnegofGarden Gourmet (wedle uznania).fJesli
filet jest surowy, podgrzewaj go tak dtugo, az stanie sie gorgcy w $rodku (okoto
5-7 minut). Caty czas pamietaj o mieszaniu - gesty sos mozna bardzo tatwo
przypali¢.Na koncu dopraw danie solg oraz pieprzem do smaku i ponownie
wymieszaj.

6. PODAWAJ Z ULUBIONYMI DODATKAMI

Gotowy Filet Roslinny wytdéz na talerz lub potmisek. Polej go obficie sosem
porowo-pieczarkowym.

Smakowite danie naflwegetarianskie $wieta jest gotowe! Podawaj z ulubionymi
dodatkami, np. ziemniakami i posiekang natkqg pietruszki na rodzinng kolacje
lub bozonarodzeniowy obiad. Mozesz takze zjes¢ go solo lub z dodatkiem
podpieczonego pieczywa jako przekgske pomiedzy positkami.
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