
 
 

Karczochy nadziewane grzybami i oliwkami 
 
Składniki: 
4 du�e okr�głe karczochy 
½ cytryny 
sól i pieprz do smaku 
1 szklanka wina 
 
Przygotowanie: 

1. Złap karczochy za łodyg�, tak �eby wyci�gn�� razem z ni� włókna. Odetnij doln� 
cz��� karczochów, �eby były płaskie. Natrzyj odci�t� powierzchni� połówk� cytryny, 
�eby zapobiec zmianie koloru. 

2. No�yczkami odetnij zewn�trzne warstwy karczochów, �eby usun�� ostro zako�czone 
czubki li�ci. Wszystkie powierzchnie w miejscu ci�cia natrzyj cytryn�. 

3. Do garnka nalej wody, zagotuj j� i posól. Włó� karczochy i przyci�nij �aroodpornym 
talerzem lub mokr� �cierk�, �eby całe zanurzyły si� w wodzie. Gotuj na wolnym ogniu 
przez 20 – 25 minut lub a� zmi�kn�. Kiedy li�� karczocha mo�na oderwa� delikatnym 
poci�gni�ciem, s� gotowe. 

4. Wyjmij karczochy z wody na metalowe sito, �eby si� ods�czyły i ostygły. Kiedy 
b�dzie je mo�na wzi�� w r�k�, wyjmij palcami wewn�trzne li�cie. 

5. Rozgrzej piekarnik do 180 C. Włó� ły�k� nadzienie do �rodka karczochów, �eby 
wypełni� je całkowicie. Wokół ka�dego karczocha zawi�� kawałek nici, �eby li�cie 
trzymały si� razem. 

6. Włó� karczochy do garnka i dolej wina, postaw garnek na ogniu, zagotuj, a nast�pnie 
gotuj na wolnym ogniu a� ub�dzie połowa wina. 

 
Nadzienie z grzybów i oliwek 

 
* Przygotuj nadzienie w czasie, gdy karczowy b�d� si� gotowały na wolnym ogniu. 
 
Składniki: 
5 z�bków czosnku 
3 małe cebule 
150 gr. grzybów, najlepiej boczniaków 
2-3 gał�zki tymianku 
2 filety anchois 
1 szklanka oliwek nicejskich bez pestek 
4 kromki białego chleba 
3 ły�ki masła 
¼ ły�eczki mielonych przypraw 
 
Przygotowanie: 

1. Na patelni rozpu�� masło, dodaj posiekane cebule i czosnek. Du� przez3 – 4 minuty. 
2. Dodaj grzyby, anchois i oliwki,. Zdejmij patelni� z ognia, dodaj bułk� tart�, posiekany 

tymianek i du�� szczypt� przypraw i dokładnie wymieszaj. Przypraw do smaku sol� i 
pieprzem. 


