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Malze w sosie szafranowym

Skladniki: 0,2 | wermutu

1 kg malzy natka pietruszki

1 Cebula tyzka $mietany 30%
1,5 szklanki bialego wina 2 tyzki masta

Przygotowanie:

Curry
Szafran
Maka

Bulka tarta

Cienko pokroi¢ cebule i zeszkli¢ na masle w garnku. Wrzuci¢ malze, dola¢ 1,5 szklanki biatego wina, wrzuci¢

cienko posiekang pietruszke i dola¢ 0,2 1 wermutu. Gotowac¢ pod przykryciem na duzym ogniu. Jak tylko si¢ matze

otworzg zmniejszy¢ ogien, wyjac je, odrzuci¢ puste potdéwki malzy i pozostajace z migzszem pouktadac na catym

talerzu.

Dodac¢ tyzke gestej Smietany do pozstatego w garnku sosu, doprawi¢ odrobing curry i szafranem. Zredukowa¢ S0S

na matym ogniu i ewentualnie doda¢ troche maki (intensywnie mieszjagc)by sos zgestniatl.

Pola¢ malze sosem i kazda posypac odrobing bulki tartej. Wlozy¢ do pieca i zapieka¢ pod grillem rozgrzanym

do 220° przez 2-3min.



