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15 najlepszych przepisow z
suszonymi grzybami — prosto od ))é
naszej spotecznosci.

Wybor z konkursu ,,Twoj przepis na danie z suszonych grzybow” conceptpolska.pl



OD WAS, DLA WAS

Las zamkniety w stoiku

ZapytalisSmy, jaki jest Wasz ulubiony przepis na danie z suszonych grzybow - i

dostalismy dziesigtki odpowiedzi peinych rodzinnych historii, babcinych

sekretow i odwaznych pomystow. WybraliSmy 15 przepisow, ktore najbardzie;

nas zachwycity: od klasycznej wigilijnej grzybowej po ramen i wytrawne

tiramisu. Dziekujemy wszystkim, ktorzy podzielili si¢ swojg kuchnig!

s ~ ™
Mocz z glowq Wody nie wylewaj
Grzyby najlepiej namoczy¢ na noc w zimnej lub Woda z moczenia to ,ptynne ztoto” — baza
letniej wodzie. W po$piechu wystarczy 20-30 wywardw, sosow i risotto. Przecedz jg przez
minut w gorgcej wodzie. gaze lub filtr do kawy, by pozby¢€ sig piasku.
r s Y
Zrob grzybowy puder Susz w niskiej temperaturze
Kilka suchych kapeluszy zmielonych na pyt to Grzyby susz w ok. 40—-50°C, az bedqg kruche i
naturalny wzmacniacz smaku umami. Posyp tamliwe. Przechowuj w szczelnych stoikach,
nim gotowe danie, dodaj do masta lub chleba. opisanych datq.
Spis przepisow
ZUPY DANIA GtOWNE
01  Wigilijna zupa grzybowa Babci Marysi z s.3 05 Risotto z suszonymi borowikami s.7
tazankami N .
06  Policzki wotowe w porterze z pgczotto i s.8
02 Krem z borowikéw z palonym mastem i s.4 pudrem borowikowym
chrupigcym tymiankiem
piacym ty 07 Kremowa polenta z leSnymi grzybamiw  s.9
03  Cappuccino z borowikdw z truflowq s.5 winnym sosie
piankg ) .
08 Ziociste kopytka w sosie grzybowym z s.10
04  Polski ramen z bulionem borowikowym s.6 Jesnym pytem”
PRZEKASKI | PRZYSTAWKI 09 Gotqgbkiz kaszg grzybowq i sosem z s.
grzybow
13 Chrupigce kieszonki z ciasta s.15
francuskiego z grzybami 10 Pierogi z grzybami i kaszq gryczang w s.12
aksamitnym sosie
14 Krokiety ziemniaczane z grzybami i s.16
ciggngcym serem n Grzybowe kluski leniwe z palonym s.13
mastem, szatwiq i orzechami
15 Tirami-LAS-u — wytrawne tiramisu z s.17

borowikami

12 Pesto z suszonych grzybow z makaronem s. 14



LESNE SMAKI

Wigilijna zupa grzybowa Babci Marysi z
tazankami

Przepis od: Marika J.

Przepis z 101-letnig historig i najsurowszq jurorkg w rodzinie. Kilka prostych sktadnikow,
dtugie moczenie i cierpliwosc - bo, jak mowi Babcia Marysia, dobry smak tez potrzebuje czasu.

(® 15h +noc {} 6 porcji gl tatwy

PRZYGOTOWANIE

S SRR 0 Grzyby doktadnie wyptucz, zalej wodgq i zostaw

Zupa na noc — aromat przejdzie do wywaru.

- P0G SURI e e e Nastepnego dnia gotuj grzyby powoli w wodzie

le$nych . . .
Z moczenia razem z obranymi warzywami,
@ 21wody lisémi laurowymi i zielem angielskim (ok. 1h).
@ 1 marchew, 1 pietruszka, - L. . .
kawatek selera e Wyjmij grzyby, pokrdj na mniejsze kawaiki i
wrzu€ z powrotem do zupy. Warzywa mozesz
@ Tcebula odtozy¢ na satatke.
® 2 |[iscie laurowe, 3 ziarna o L L
ziela angielskiego ° Z mqki, jajka, wody i soli zagnieC elastyczne

- o ciasto, rozwatkuj cienko i pokréj w kwadraciki.
100 mi Smietany 18% Ugotuj w osolonej wodzie ok. 2—3 min od

@ s, pieprz wyptyniecia.

tazanki e Zupe zabiel Smietang zahartowangq kilkoma
® 200 g maki pszennej tyzkami gorgcego wywaru, dopraw solq i

pieprzem. Podawaj z fazankami.
® 1ljajko

@ ok. 80 ml letniej wody

® szczypta soli

. Nie przyspieszaj gotowania - zupa ma mruga¢ na matym ogniu. Wtedy wywar robi sie
klarowny i gteboki w smaku.

concept 3



LESNE SMAKI

02

Krem z borowikow z palonym mastemi
chrupigcym tymiankiem

Przepis od: Matgorzata B.

Niedzielny krol kuchni i lekarstwo na jesienng chandre. Efekt ,wow” robi wykonczenie:

orzechowe palone masto i tymianek usmazony na chrupko.

(™ 1h +noc {3 4 porcje

SKLADNIKI

Krem

& 40 g suszonych
prawdziwkoéw

® 1| domowego bulionu
warzywnego

2 szalotki, 2 zgbki
czosnku

1 korzen pietruszki
100 ml Smietanki 30%

1tyzka masta

sOl, pieprz

Wykonczenie
® 3tyzki masta

® kilka gatgzek Swiezego
tymianku

® gruba sél morska

® Swieza bagietka

r

a1 Sredni

PRZYGOTOWANIE

Prawdziwki namocz przez noc w bulionie
warzywnym, zeby oddaty catg gtebie smaku.

Pietruszke upiecz w skérce (200°C, ok. 40 min),
obierz i pokrdj.

Na masle zeszklij szalotke i czosnek, dodaj grzyby
razem z bulionem oraz pieczonq pietruszke. Du$
15-20 min.

Zmiksuj na gtadki, aksamitny krem, wlej
§mietanke, dopraw solq i pieprzem.

Masto podgrzewaj w rondelku, az sie zrumieni i
zacznie pachnie¢ orzechami. Na osobnej patelni
usmaz gatqzki tymianku z grubg solg na chrupko.

Tuz przed podaniem polej zupe palonym mastem
i posyp tymiankiem. Podawaj z bagietkq.

] Pieczona w mundurku pietruszka to sekretny sktadnik - dodaje kremowi naturalnej stodyczy,
ktora rownowazy ziemisty smak borowikow.

concept




LESNE SMAKI

Cappuccino z borowikow z truflowg
piankqg

Przepis od: Jarostaw G.

Suszone grzyby w nowoczesnym wydaniu: gesty krem podany w filizance, z mleczng piankg
udajgcg kawowgq i chrupigcym chipsem z parmezanu.

(© 45 min 3 4 filizanki .11 Sredni

PRZYGOTOWANIE

SKLADNTK Borowiki zalej gorqgcq wodg i odstaw na 30 min.

Krem Wode z moczenia zachowaij.

@ 30gsuszonych o Na masle klarowanym zeszklij szalotke z czosnkiem
Delieyiler i tymiankiem. Dodaj posiekane grzyby i krotko

& 300 ml gorgcej wody podsmaz.

e - . .
ittt U efoh cresiii o Zalej bulionem i przecedzong wodq z moczenia,

® gatgzka swiezego gotuj 15 min. Usuh tymianek i zblenduj na idealnie
tymianku gtadki krem. Dopraw gatkqg, pieprzem, solq i

® 1tyzka masta wmieszaj Smietanke.
klarowanego ) ) ) ) . )

o Chipsy: na papierze do pieczenia utdz mate kupki

® 500 mibulionu parmezanu i piecz w 180°C przez 6—8 min, az sie
wdrzywnego zeztocq (sprawdzi sie tez frytkownica

® 50 ml $mietanki 30% bezttuszczowa).

* 99““’ e el e, Sl e Podgrzane mieko spien z kroplq oliwy truflowe;j.

ieprz

piep Krem przelej do filizanek, natéz pianke i wbij chips z

Pianka i chips parmezantu.

@ 150 ml mleka
& 2-3 krople oliwy truflowej

& 50 g tartego parmezanu

r
] Trufla ma byc¢ tylko szeptem - 2-3 krople na cate mleko wystarczg, zeby nie przykry¢
borowikow.

concept



LESNE SMAKI

Polski ramen z bulionem borowikowym

Przepis od: Adrian S.

Pachnie lasem, smakuje jak niedzielny rosoét z Azji. Kiszona kapusta zamiast kimchi i

chrupiqgcy boczek to polski akcent w japonskiej misce.

(© 45 min 3 2 miski .1l tatwy

PRZYGOTOWANIE

SKEADNTIT 0 Borowiki zalej gorqgcq wodqg na 30 minut.
Bulion Wywar to baza bulionu — nie wylewaj go.
# 30 gsuszonych Grzyby pokrdj w paski.

porowikow e Wywar zagotuj z sosem sojowym, plastrami
4 1lgorgcej wody imbiru i zmiazdzonym czosnkiem. Gotuj 10
® 2 tyzki sosu sojowego min, dodaj paski grzybow.

® 2cm Swiezego imbiru Jajka gotuj 6,5 min, przetéz do zimnej wodly i

® 2 zgbki czosnku obierz — z6ttko zostanie ptynne.

Boczek usmaz na chrupko. Makaron ugotuj
wedtug opakowania.

Do miski

@ 2 porcje makaronu
ramen lub pszennego

Do misek wtbéz makaron, zalej gorgcym
® 2jajka bulionem, utéz grzyby, kiszong kapuste,
@ 100 g kiszonej kapusty boczek i przekrojone jajko. Posyp dymka.
@ 4 plastry boczku

® dymka do posypania

] Jesli lubisz intensywniej — czeS¢ wywaru zastap domowym rosotem. Bulion zyska ciato, a
grzyby i tak zagraja pierwsze skrzypce.

concept 6



LESNE SMAKI

Risotto z suszonymi borowikami

Przepis od: Kuba B.

Danie, ktore zaczyna sie od prostego gestu: otwarcia stoika z suszonymi grzybami. Woda z
moczenia zmienia kolor na bursztynowy — i to ona robi tu catq magie.

(© 45 min {3 2 porcje .11 Sredni

PRZYGOTOWANIE

SKEADNIKI 0 Grzyby zalej gorgcq wodq i odstaw na 20 minut.
® 40 g suszonych Odcedz, zachowujqc aromatyczng wode.
borowikéw lub
podgrzybkéw e Na patelni rozgrzej oliwe z 1tyzkg masta. Zeszklij
- drobno posiekanq cebule i czosnek.

250 ml gorgcej wody do

namoczenia Wsyp ryz i smaz 2 minuty, az ziarna stang sie

lub grzybowego (ok.18-20 min).

® % szklanki biatego wina
(opcjonalnie)

®

® 160 g ryzu arborio lekko szkliste.

@ 1srednia cebula ° Wilej wino i pozw6l mu odparowaé. Dodawaj

® 2 zgbki czosnku gorgcy bulion po jednej chochelce, ciggle

@ 3iyzki masia, 2 tyzki rieszajqc.

iy e Dodaj namoczone grzyby i kilka tyzek wody z ich

® 11 bulionu warzywnego moczenia. Gotuj, az ryz bedzie kremowy i miekki

©)

Zdejmij z ognia, wmieszaj parmezan, reszte
masta i natke. Dopraw i podawaj od razu z
@ 50 g tartego parmezanu dodatkowym parmezanem.

® garsé natki pietruszki

& s6l, pieprz

. Wode z moczenia przelej przez sitko z gaza lub filtr do kawy - zostanie na nim piasek, a w
garnku czysty, leSny aromat.

concept 7



LESNE SMAKI

Policzki wotowe w porterze z peczotto i
pudrem borowikowym

Przepis od: Aleksandra C.

Suszony borowik jako skondensowana esencja lasu i naturalne umami. Migso duszone w

porterze rozptywa sie w ustach, a puder z borowikow i rozmarynu pachnie iglastym lasem o

poranku.

(® 35h+noc 3 4 porcje

SKLADNIKI

Mieso

@ 80 g suszonych borowikow i

podgrzybkoéw

& 1kg policzkow wotowych

500 ml porteru battyckiego

& 1 gwiazdka anyzu

sol

Peczotto

200 g kaszy peczak
11 domowego bulionu
1 szalotka, 2 zgbki czosnku

1tyzka masta klarowanego +
1tyzka zimnego masta

gars¢ natki pietruszki

Puder grzybowy

-
®

2 tyzki zmielonych kapeluszy
borowikéw

kilka igietek rozmarynu

concept

.1l Zaawansowany

PRZYGOTOWANIE

Odtéz kilka najtadniejszych kapeluszy na puder. Reszte
grzybow zalej cieptg wodq z gwiazdkq anyzu na catq
noc — wywaru nie wylewaij.

Odtozone kapelusze zmiel z igietkami rozmarynu na
drobny pyt.

Policzki oprész solq i czgscig pudru, obsmaz na ztoto.
Zalej porterem i czescig wywaru grzybowego, dus pod
przykryciem ok. 3 h.

Na masle klarowanym zeszklij szalotke i czosnek, dodaj
peczak i podlewaj stopniowo wywarem oraz bulionem,
jak przy risotto.

Na koniec wmieszaj posiekane namoczone grzyby,
natke i tyzke zimnego masta dla aksamitnosci.

Podawaj policzki na peczotto, polane gestym sosemi
posypane swiezym pudrem borowikowym.

Dziel grzyby na dwie czesci: potowe mocz dla tekstury, potowe zmiel na puder. Taka
»-magiczna przyprawa” sprawdzi sie tez w chlebie na zakwasie i masle do stekow.




LESNE SMAKI

Kremowa polenta z leSnymi grzybami w
winnym sosie

Przepis od: Marzena M.

Danie absolutnie proste, a przy tym wytworne. Swieze grzyby z koszyka spotykajq sie tu z

suszonymi borowikami i sosem z wina, tymianku i wedzonej papryki.

(© 45 min {1 4 porcje
SKLADNIKI

Polenta

@& 250 g kaszy kukurydzianej

(najlepiej instant)

1,5 I wody lub bulionu + 1

tyzeczka soli

45 g zimnego masta

45 g tartego parmezanu

Grzyby i sos

-
®

65 g suszonych borowikéw +
500 ml cieptej wody

300 g $wiezych grzybow (np.
boczniaki, kurki, opiefki)

3 tyzki oliwy, 2 tyzki masta

2 zgbki czosnku, 3 gatqzki
tymianku

60 ml biatego wina
1tyzka sosu sojowego

1tyzeczka papryki (najlepiej
wedzonej)

natka, pieprz, ptatki
parmezanu

concept

ol tatwy

PRZYGOTOWANIE

Suszone borowiki zalej cieptq wodq na 30 minut. Wyjmij, a
wode przecedz - to czysty skarb.

Grzyby Swieze i namoczone smaz partiami na oliwie po
4-5 min. Na tym etapie nie sol!

Do grzybéw dodaj masto, czosnek i tymianek, po chwili
papryke, wino i sos sojowy oraz 300 ml wody z grzybow.
Redukuj 8-10 min, az sos zgestnieje. Usuh czosnek i
tymianek, dosél do smaku.

Do wrzqgcej, osolonej wody wsypuj powoli kasze, ciggle
mieszajqgc. Gotuj na matym ogniu 5-8 min.

Zdejmij polentg z ognia, wmieszaj masto i parmezan.

Na talerz natdéz polentg, na nig grzyby z sosem. Posyp
pieprzem, ptatkami parmezanu i natkq.

Ugotowanie polenty na bulionie zamiast na wodzie to, jak méwi autorka, ,mi6d, maliny i
orzeszki” — smak robi sie duzo petniejszy.




LESNE SMAKI

Ztociste kopytka w sosie grzybowym z
~leSnym pytem”

Przepis od: Mariusz P.

Jeden sktadnik, trzy role: suszone grzyby dajag tu sos, aromatyczny wywar i przyprawe, ktora

na koncu daje daniu prawdziwego lesnego kopniaka.

® 1h {3 3-4porcje .1l Sredni

PRZYGOTOWANIE

SKEADNTKS 0 Odtoz kilka najtadniejszych suchych kawatkow

Kopytka grzybow. Reszte zalej cieptqg wodq na 30 min,

@ 500 g ugotowanych potem dr.obno pokrdj. Wode przecedz przez
ziemniakow drobne sitko — to ptynne ztoto.

@ ljajko Z ziemniakow, jajka i maki zagnie¢ migkkie ciasto,
uformuj kopytka i gotuj do wyptyniecia.

Nastepnie podsmaz na masle na zioto.

& 120-150 g maki

® t{yzka masta do

podsmazenia Jednq cebulg posiekaj i powoli podsmaz z

. . czosnkiem i grzybami. Wlej ok. 200 ml wywaru,
Sos i dodatki . S . R
zredukuj, dodaj Smietanke, tymianek, sol i pieprz.

@ ok.50 g suszonych
borowikéw lub
podgrzybkéw

Drugq cebuleg pokrdj w cienkie pidrka i usmaz na
oleju na chrupko.

400 mi ciepte] wody Odtozone suche grzyby zmiel na bardzo drobny

2 cebule Jdesny pyt”.

2 zqbki czosnku Na talerz: kopytka - sos z kawatkami grzybéw -

200 ml Smietanki 30% chrupigca cebulka - szczypta pytu - tymianek.

tymianek, sol, pieprz

odrobina oleju

Szczypta grzybowego pytu na gotowym daniu sprawia, ze aromat pojawia sie, zanim jeszcze
wezmiesz pierwszy kes.

concept 10



LESNE SMAKI

09

Gotqgbki z kaszqg grzybowq i sosem z
grzybow

Przepis od: Lucyna K.

Alternatywa dla wigilijnych pierogow, ktora smakuje przez caty rok. Farsz z trzech kasz i

grzybow, a do tego — zeby byto jeszcze bardziej grzybowo - gesty sos.

(® 2h + moczenie {} 6 porciji
SKLADNIKI
Farsz i gotqgbki
@& po 100 g kaszy jeczmienne;j,

gryczanej i jaglanej
2 cebule

suszone grzyby — im wiecej,
tym lepiej

2-3 tyzki oleju

1 duza gtéwka biatej
kapusty

2 liscie laurowe, 3—4 ziarna
ziela angielskiego

sOl, pieprz

Sos grzybowy

r

50 g suszonych grzybow
1 cebula
3 tyzki masta, 2 tyzki mqki

1,5 szklanki wywaru z
grzybow

% szklanki Smietany

.l Sredni

PRZYGOTOWANIE

Grzyby do farszu i sosu hamocz na kilka godzin, a
potem ugotuj w tej samej wodzie. Odcedz (zachowaj
1,5 szklanki wywaru) i posiekai.

Kasze ugotuj razem w osolonej wodzie ok. 20 min.
Cebule zeszklij na oleju — 2 tyzki odtdz, do reszty dodaj
czes¢ grzybow. Potqcz z kaszq, dopraw.

Z kapusty wytnij gtqb, sparz w duzym garnku ok. 15 min
z kazdej strony, zachowaj wode. Zdejmuij liscie, scinajqgc
zgrubienia.

Naktadaj farsz, zawijaj brzegi i boki, ciasno zwijaj. Dno
garnka wyt6z lisémi i odtozonqg cebulkg, utdéz gotqbki
warstwami, solzqc kazdaq.

Zalej wodgq po kapuscie do %5 wysokosci, dodaj lis¢
laurowy i ziele. Gotuj ok. T h.

Sos: cebule zeszklij na masle, dodaj magke, podlej
zimnym wywarem i rozprowadz. Dodaj grzyby,
podgotuj, zabiel Smietang i dopraw. Podawaj gotgbki
polane sosem.

LiScie zdejmuj widelcem i odktadaj na odwrdcona miske — zachowajg ksztatt i nie popekaja
przy zawijaniu.

concept




LESNE SMAKI

Pierogi z grzybami i kaszg gryczang w
aksamitnym sosie

Przepis od: Renia D.

Mate kieszonki petne lesnych wspomnien i babcinej kuchni. Prawdziwa magia dzieje sie na
koncu: sos z wody po moczeniu i chipsy z suszonych grzybéw na wierzch.

(® 2h+noc {3 ok. 40 sztuk .l Sredni
PRZYGOTOWANIE
SKLADNIK 0 Grzyby zalej cieptqg wodg na noc. Ugotuj do
Farsz miekkosci, odcedz (wywar zachowaj) i drobno

® 40 g suszonych borowikéw
i podgrzybkéw (+ kilka na
chipsy)

® 150 g kaszy gryczanej
& 2 cebule, 1tyzka masta

& majeranek, sol, pieprz

Ciasto

@& 500 g mgki pszennej
® 1jajko

& ok. 250 ml letniej wody

® % tyzeczki soli

Sos i dodatki

@ woda z moczenia grzybow
& 150 ml Smietanki

® 1zgbek czosnku, tymianek

® natka pietruszki

posieka.

Kasze ugotuj na sypko. Jedng cebule zeszklij na
masle, drugq usmaz na ztoto do podania.

Potqcz kasze, grzyby i zeszklong cebulg, dopraw
pieprzem, solg i majerankiem.

Zagnie€ elastyczne ciasto, rozwatkuj cienko,
wykrawaj krgzki, naktadaj farsz i doktadnie sklejai.
Gotuj do wyptyniecia.

Wywar zredukuj z czosnkiem i tymiankiem, dodaj
Smietanke i gotuj, az zgestnieje. Kilka suchych
grzybéw usmaz krétko na chrupko.

Pierogi polej sosem, posyp ztotq cebulkq, natkq i
pokruszonymi chipsami grzybowymi.

Chipsy z suszonych grzybow dajg daniu chrupkosc¢ i jeszcze wiecej leSnego aromatu - kruszy
si¢ je tuz przed podaniem.

concept



LESNE SMAKI

Grzybowe kluski leniwe z palonym
mastem, szatwiqg i orzechami

Przepis od: Aleksandra L.

Przepis po dziadku - zapalonym grzybiarzu i kucharzu. Dobry kucharz nie potrzebuje wielu

sktadnikow, tylko musi wiedzie¢, co z nimi zrobic.

(© 50 min {1 4 porcje

SKLADNIKI
Kluski

@ 20 g suszonych
borowikdéw

& 1 mata cebula, 1zgbek
czosnku

® 1tyzka masta

@ 500 g twarogu
potttustego

® 2jajka
& ok.150 g magki

® szczypta soli

Do podania
& 80 g masta
& 38 listkow szatwii

® 50 g orzechdw wioskich
& tarty parmezan

a

Swiezo mielony pieprz

ol tatwy

PRZYGOTOWANIE

Borowiki namocz, drobno posiekaj i podsmaz na
masle z cebulkq i czosnkiem. Przestudz.

Twardg zmiel lub rozgnie¢, wymieszaj z jajkami,
solqg, grzybami i mgkq na delikatng mase.

Formuj watki, pokrdj ukosnie i gotuj kluski w
osolonej wodzie ok. 2 min od wyptynigcia.

Orzechy upraz na suchej patelni.

Masto podgrzewaj, az sie zrumieni i zapachnie
orzechami. Wrzu€ szatwig, a potem kluski, zeby
oblepity sig aromatycznym mastem.

Posyp orzechami, parmezanem i pieprzem.

Masto zdejmij z ognia, gdy tylko nabierze ztotobragzowego koloru - kilka sekund dtuzej i zrobi
sie gorzkie.

concept



LESNE SMAKI

Pesto z suszonych grzybow z
makaronem

Przepis od: Magdalena P.

Szybki obiad, ktory smakuje jak jesien, las i obiad w jednym. Pesto nie musi byc idealnie

gtadkie — najlepsze jest wtedy, gdy cos jeszcze chrupnie.

(® 30 min {3 4 porcje | tatwy

PRZYGOTOWANIE

SKLADNIKI Grzyby zalej gorgcq wodq i odstaw na ok. 20

® 30 g suszonych min. Odcedz, ale wode zachowai.

borowikdéw lub
Grzyby drobno posiekaj i podsmaz na masle z

podgrzybkow e
czosnkiem.
® 1tyzka masta
® 1zgbek czosnku e Na suchej patelni upraz orzechy wtoskie.
@ 40 g orzechow wtoskich o Zmiksuj grzyby, orzechy, parmezan, oliwe i 2-3
® 40 g tartego tyzki wody z moczenia na grube pesto.
armezanu + do
Eosyponio e Wymieszaj z gorqgcym, ugotowanym al dente
. _ makaronem. Posyp dodatkowym

® 4-5tyzek oliwy parmezanem.
® 2-3tyzki wody z

moczenia grzybow
' 3

250 g makaronu

® sol, pieprz

Pesto przechowuj w stoiku pod cienkg warstwa oliwy — w lodéwce wytrzyma kilka dni i
ratuje kazdy szybki obiad.

concept 14



LESNE SMAKI

Chrupiqgce kieszonki z ciasta
francuskiego z grzybami

Przepis od: Ewelina L.

Jeden kes 1 przenosisz sie do jesiennego lasu pachnacego mchem i babcing kuchnig. Ztociste

kieszonki upieczesz w piekarniku albo we frytkownicy bezttuszczowe;.

(© 45 min {3 ok.12 sztuk

SKLADNIKI

Sktadniki

1 opakowanie ciasta
francuskiego (ok. 275 g)

30 g suszonych
podgrzybkoéw

2 ugotowane ziemniaki
1 cebulaq, 1tyzka masta
% tyzeczki tymianku

1 jajko do
posmarowania

kminek do posypania

sOl, pieprz

Do podania

kwasna Smietana

konfitura z czerwonej
cebuli

ol tatwy

PRZYGOTOWANIE

Grzyby namocz, a wode z moczenia zachowaj —
to ona nada farszowi gteboki, le§ny aromat.

Cebulge podsmaz na masle, dodaj posiekane
grzyby, tymianek i 2—-3 tyzki wody z moczenia.
Dus, az ptyn odparuje.

Wymieszaj z rozgniecionymi ziemniakami,
dopraw solqg i pieprzem.

Ciasto pokrdj w kwadraty, natéz farsz, z6z w
tréjkaty i zacisnij brzegi widelcem. Posmaruj
jajkiem i posyp kminkiem.

Piecz w 200°C ok. 18—-20 min lub we frytkownicy
bezttuszczowej w 180°C ok. 10—12 min, az bedqg
ztociste.

Podawaj z kwasnqg Smietanq i konfiturq z
czerwonej cebuli.

We frytkownicy beztluszczowej uktadaj kieszonki w jednej warstwie, z odstepami - gorace
powietrze optynie je z kazdej strony.

concept



LESNE SMAKI

Krokiety ziemniaczane z grzybami i
ciggngcym serem

Przepis od: Kasia K.

Chrupigca panierka, miekkie ziemniaki, aromatyczne grzyby 1 ser, ktory ciggnie sie po

przekrojeniu. Zanim talerz trafi na stot, juz stychac: ,Ile moge wzigc?”.

® 1h {3 ok.10 sztuk

SKLADNIKI

Krokiety

40 g suszonych
podgrzybkéw

1 cebula
pieprz, majeranek, sol

1kg ugotowanych
ziemniakow

1jajko + 2 do panierki
3-4 tyzki mqki

150 g sera zéttego lub
mozzarelli

butka tarta, olej do smazenia

Sos czosnkowo-grzybowy

@& czes¢ ugotowanych grzybéw

-
®

% cebuli, 1 zgbek czosnku
100 ml Smietanki

prazona cebulka do
posypania

ucieka na patelnie.

concept

.11 Sredni

PRZYGOTOWANIE

Grzyby namocz, ugotuj do migkkosci i drobno posiekai;.
Wigkszo$€ podsmaz z cebulkg, dopraw pieprzem i
majerankiem.

Ziemniaki przecisnij przez praske, dodaj jajko i magke,
wyrdb gtadkg mase.

Z masy formuj placki, natéz farsz i kawatek sera, zwif w
wateczki i doktadnie zlep.

Obtocz w roztrzepanym jajku i butce tartej, smaz na ztoto
ze wszystkich stron.

Sos: reszte grzybow podgrzej z cebulkg, czosnkiem i
$mietankq, a potem zblenduj na gtadko.

Podawaij krokiety z sosem, posypane prazong cebulkq i
Swiezym pieprzem.

Przed smazeniem scht6dz krokiety 20 minut w lodowce - lepiej trzymaja ksztatt, a ser nie




LESNE SMAKI

Tirami-LAS-u — wytrawne tiramisu z
borowikami

Przepis od: Bogdan J.

A gdyby tiramisu porzucito kawe i uciekto do lasu? Deser, ktory poszedt na grzyby i wrocit jako

elegancka, wytrawna przystawka.

(© 40 min {3 4 szklanki Wl tatwy

PRZYGOTOWANIE

SKLADNIKI 0. . . .
0 Borowiki namocz i ugotuj. Wywar zachowaij.

@ 30 g suszonych

borowikow + 11yzka do e Podsmaz grzyby na masle z szalotkq i listkami

el et tymianku. Dopraw solq i pieprzem.
2 szalotki e CzeS§¢ grzybdw zmiksuj z mascarpone na
1tyzka masta gtadki krem, reszte zostaw w kawatkach.

kilka gatqzek tymianku Brioszke pokroj w kostke i podpiecz na grzanki.

250 g mascarpone
9 P W szklankach uktadaj warstwami: grzanki

skropione wywarem, krem, podsmazone
borowiki — i tak do petna.

4 kromki chatki lub
brioszki

ok. 100 ml wywaru

grzybowego Oprosz pudrem ze zmielonych suszonych

borowikoéw (jak kakao w tiramisu) i udekoruj
tymiankiem.

® s0l, pieprz

] Przygotuj szklanki godzine wczesniej i schtodz - grzanki nasigkng wywarem, a smaki sie
przegryza.

concept



Zbierz. Ususz.
Ugotu) po swojemu.
Kazdy z tych przepisoOw zaczyna si¢ w lesie, a konczy przy

rodzinnym stole. Pomiedzy jest suszenie - i tu mozemy pomoc. Z

suszarkg do zywnosSci zatrzymasz grzyby, ziota i owoce na caty rok.

SUSZENIE CHRUPKOSC BEZ SMAZENIA

Suszarka do zywnosci Concept SO7000 Frytkownice bezttuszczowe Concept —

- 8+12 sit, 1500 W do kieszonek, chipséw i grzanek
conceptpolska.pl concept

Przepisy: uczestnicy konkursu Concept, jesien 2026 - opracowanie redakcyjne innowacje w Twoim zyciu



