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Przepis z programu Przekrety Jamiego Olivera (0dc.49)

trudno$c¢: latwe

Skladniki

grzyby: majowki wiosenne, gesowki fioletowawe, lejkowce dete, pieprzniki jadalne
oliwa z oliwek

sol 1 pieprz

Y5 gtowki czosnku

kilka gatazek tymianku

masto

sok z cytryny

Przygotowanie

Grzyby oczysci¢ pedzelkiem. W razie potrzeby szybko umy¢ i otrzasna¢ na durszlaku.
Rozgrza¢ patelnig, nala¢ trochg oliwy. Grzyby wrzucaé po kolei — mozna je pokroic¢, albo
lepiej porozrywaé palcami. Potrzasnaé. Smazy¢. Doprawi¢ odrobing soli i pieprzu. Czosnek
drobniutko pokroi¢. Nie wrzuca¢ czosnku za wezesnie, moglby sig spalié, a reszta stataby sig
nieco gorzka. Dorzuci¢ tymianek. Potrzasnaé. Grzyby puszcza soki, ktére z czasem si¢
wygotuja i grzyby znow zaczna si¢ smazy¢. Potrzasnaé. Czgs$¢ grzybow przetozy¢ na deske
do krojenia 1 pokroi¢ je. Do grzyboéw na patelni dola¢ odrobing wody, zeby uzyskaé¢ kremowy
sos. Zamiesza¢. Doda¢ kawatek masta. Wytaczy¢ palnik. Potrzasna¢. Doda¢ 5 kropli soku z
cytryny, zeby zaostrzy¢ smak. Potrzasnac. Zamieszac. Pokrojone grzyby przetozy¢ z
powrotem na patelni¢. Wymieszac.
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