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Karczochy nadziewane grzybami i oliwkami

Skladniki:

4 duze okragte karczochy
15 cytryny

sOl 1 pieprz do smaku

1 szklanka wina

Przygotowanie:

1. Ziap karczochy za todygg, tak zeby wyciagna¢ razem z nig wtékna. Odetnij dolna
cze$¢ karczochdw, zeby byty plaskie. Natrzyj odcigta powierzchni¢ potéwka cytryny,
zeby zapobiec zmianie koloru.

2. Nozyczkami odetnij zewngtrzne warstwy karczochéw, zeby usuna¢ ostro zakonczone
czubki lisci. Wszystkie powierzchnie w miejscu cigcia natrzyj cytryna.

3. Do garnka nalej wody, zagotuj ja i posél. W16z karczochy i przycisnij zaroodpornym
talerzem lub mokra Scierka, zeby cate zanurzyly si¢ w wodzie. Gotuj na wolnym ogniu
przez 20 — 25 minut lub az zmigkna. Kiedy li$¢ karczocha mozna oderwac¢ delikatnym
pociagnigciem, sa gotowe.

4. Wyjmij karczochy z wody na metalowe sito, zeby si¢ odsaczyty i ostygty. Kiedy
bedzie je mozna wzia¢ w rgkg, wyjmij palcami wewngtrzne liscie.

5. Rozgrzej piekarnik do 180 C. W16z tyzka nadzienie do §rodka karczochow, zeby
wypelni€ je catkowicie. Wokot kazdego karczocha zawiaz kawatek nici, zeby liscie
trzymaty si¢ razem.

6. W16z karczochy do garnka i dolej wina, postaw garnek na ogniu, zagotuj, a nastgpnie
gotuj na wolnym ogniu az ubgdzie potowa wina.

Nadzienie z grzybow i oliwek
* Przygotuj nadzienie w czasie, gdy karczowy beda si¢ gotowaty na wolnym ogniu.

Skladniki:

5 zabkow czosnku

3 mate cebule

150 gr. grzybow, najlepiej boczniakow
2-3 galazki tymianku

2 filety anchois

1 szklanka oliwek nicejskich bez pestek
4 kromki biatego chleba

3 tyzki masta

Va tyzeczki mielonych przypraw

Przygotowanie:
1. Na patelni rozpu$¢ masto, dodaj posiekane cebule i czosnek. Dus przez3 — 4 minuty.
2. Dodaj grzyby, anchois i oliwki,. Zdejmij patelni¢ z ognia, dodaj bulkg tarta, posiekany
tymianek i duza szczypte przypraw i doktadnie wymieszaj. Przypraw do smaku sola i
pieprzem.



