PRZEPIS NA PULPETY W SOSIE
BOCZNIAKOWO-SMIETANOWYM

Sktadniki: 1 kg boczniakéw, 3 cebule, 250 ml. Smietany kwasnej 18%, 0,5 kg miesa mielonego,
1 czerstwa butka, 1 jajko, 1 tyzka maki pszennej, p6t kostki masta roslinnego.

Przyprawy: sol, pieprz, pieprz ziotowy, jarzynka.

Sposéb przygotowania: namoczy¢ czerstwg butke w wodzie, doda¢ do miesa mielonego i wymieszaé
razem z jajkiem, pokrojong cebula i przyprawami, na koncu uformowac pulpety. Tak przygotowane
pulpety wrzucamy do garnka z woda w ktérej rozpuszczamy jarzynke tak, aby uzyskaé wywar
w ktérym gotujemy przez ok. 15 minut pulpety. Boczniaki kroimy w kostke i bardzo krétko
odgotowujemy ok. 2 minut.,, na masle roslinnym podsmazamy 2 cebule pokrojone w kostke
i dodajemy odgotowane boczniaki, smazymy 10 minut. Do tak usmazonych boczniakéw dodajemy
wywar, ktory pozostat po ugotowaniu pulpetéw doprowadzamy do wrzenia i dodajemy zaklepke ze
Smietany i tyzki maki pszennej. W ten sposdéb tworzy nam sie sos, ktéry przyprawiamy juz tylko
pieprzem ziofowym lub innymi przyprawami wedtug indywidualnych upodoban i taczymy z
pulpetami.

ZYCZYMY SMACZNEGO !!!1

BOCZNIAK grzybem przysztosci z fac. PLEUROTUS OSTREATUS jest to:

» Bogate zrodto witamin z grupy B — B,, B,, Bs. Witaminy B, jest czterokrotnie wiecej a Bg
trzykrotnie wiecej niz w borowiku szlachetnym. Boczniak zawiera réowniez duze ilosci
witaminy PP — dwukrotnie wigcej niz w pieczarce.

» Doskonaty zamiennik migsa — posiada widknistg strukture tkanki oraz tatwo przyswajalne
i wartosciowe biatko ktre w okoto 70% trawione jest przez organizm cztowieka.

> Zrédio zwiazkéw mineralnych — potasu, wapnia, zelaza, cynku, magnezu, fosforu i sodu.

» Zrédto kwasu foliowego i enzymoéw — powodujacych obnizenie poziomu cholesterolu.

» Zrédio B-D-glukanu — substancji, ktéra dziata przeciwnowotworowo poprzez wzmocnienie
systemu odpornosciowego organizmu.

» Zawiera zwigzki smakowe — ktére zwiekszajg wydzielanie sokow trawiennych utatwiajgc
trawienie.

» Grzyb cieszacy sie¢ ogromnym popytem — szczegdlnie na rynkach takich panstw jak USA,
Kanada, Francja, Holandia, Belgia, Szwecja, Finlandia, Dania a takze w Chinach i Japonii. Coraz
wieksze uznanie znajduje rowniez w naszym kraju.



