BOCZNIAKI A LA FLAKI

Boczniaki pochodzą z Chin, ale są bardzo popularne na całym świecie. W tradycyjnej medycynie chińskiej i japońskiej uważa się, że boczniaki przedłużają życie... 
Na pewno są bardzo smaczne i można z nich wyczarować wspaniałe potrawy. Np. taką gęstą, pożywną zupę jak ta...

Potrzebujesz:

25-30 dag boczniaków, najlepiej dużych

1 mały por

1 cebulę

1-2 marchewki

1 mały seler

1 pietruszkę

1 ząbek czosnku

przyprawy: pieprz, gałkę muszkatołową, majeranek

trochę oliwy

szczyptę soli

natkę pietruszki

Cebulę i białą część pora pokrój na cienkie talarki i usmaż na małej ilości oliwy. 

Boczniaki potnij na dość wąskie paseczki i smaż przez chwilę razem z cebulą i porem.

Marchew, seler i pietruszkę (dokładnie wymyte) zetrzyj na tarce o dużych oczkach albo drobno potnij „na zapałki”. Starte warzywa wrzuć do 1 litra wrzącej wody, gotuj przez chwilę i dorzuć usmażone boczniaki, cebulę i por. Wszystko gotuj na małym ogniu.

Teraz już tylko dobrze przypraw zupę: dodaj kilka łyżek sosu sojowego, pieprz, zgnieciony lub drobno posiekany ząbek czosnku, szczyptę soli i koniecznie majeranek i startą gałkę muszkatołową. Gałka ma intensywny smak, więc nie przesadź, potrzyj gałką kilka razy po tarce o najmniejszych oczkach i sprawdź czy wystarczy. Gotuj jeszcze chwilkę i zupa gotowa (a jeszcze lepiej smakuje posypana natką pietruszki)!

