Korzenne boczniaki
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Skladniki:

* 500 g boczniakéw

e 2 lyzki maki pszennej lub kukurydzianej
kurkuma, sol

2 spore cebule

2 tyzeczki koncentratu pomidorowego
1 gwiazdka anyzu

e kilka ziarenek pieprzu

« 2 ziarenka ziela angielskiego

* li§¢ laurowy

Y tyzeczki cynamonu

1 ptaska tyzeczka stodkiej papryki

Y taskiej tyzeczki papryki wedzonej

2 tyzeczki majeranku

olej rzepakowy

olej Iniany



Przygotowanie:

Boczniaki przekroi¢ na pot, a wieksze na ¢wiartki. Obtoczy¢ w mace ze szczypta kurkumy i soli.
Usmazy¢ na oleju na ztoto i odsaczy¢ na reczniku papierowym. Na patelni rozgrzac olej i zeszkli¢
pokrojona w pidra cebule, nastepnie dodac¢ anyz, 1liS¢ laurowy, ziele angielskie i dusi¢ przez 10 minut.
Dodac¢ reszte przypraw i dusic jeszcze przez 5 minut. Na koniec przyprawi¢ koncentratem
pomidorowym i doda¢ usmazone boczniaki. Po zdjeciu z ognia doprawi¢ olejem Inianym.
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