Жареные вёшенки с картофелем и луком "Ботанический сад 2" (khurs.ru - 2022)
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	1. Размораживаем вёшенки отварные
	2. Чистим лук репчатый 
	3. Режем лук репчатый средними квадратиками
	4. Чистим картофель 
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	5. Режем картофель средними пластинками 
	6. Берём специи для жарки картофеля и соль
	7. Берём специи и соль для жарки грибов с картофелем и луком
	8. Берём масло растительное 
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	9. Ставим сковороду с маслом растительным на огонь
	10. Кладём лук репчатый в сковороду
	11. Жарим на большом огне, перемешиваем 
	12. Жарим под крышкой на малом огне, перемешиваем
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	13. Жарим лук до охристого цвета
	14. Кладём вёшенки в сковороду
	15. Кладём специи
	16. Жарим на большом огне, перемешиваем 
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	17. Накрываем сковороду крышкой и томим без огня
	18. Обжаренные грибы с луком выкладываем в ёмкость
	19. Ставим сковороду с маслом растительным на огонь
	20. Кладём картофель в сковороду
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	21. Кладём специи, жарим на большом огне, перемешиваем
	22. Жарим под крышкой на большом огне, перемешиваем
	23. Обжариваем до хрустящей корочки, выкладываем в ёмкость
	24. Подаём на стол





Обжарка под крышкой на большом огне 15-20 минут








Обжарка под крышкой на малом огне 20-25 минут





- перемешать








1.Масло растительное


2.Картофель нарезать средними пластинками


3.Соль, смесь перцев молотая, чеснок сушёный молотый








Обжарка без крышки на большом огне 15-20 минут








Разогрев





Обжарка картофеля





Жареные грибы 








Томление на малом огне под крышкой 15-20 минут








Отваренные вёшенки





Обжарка на большом огне 10-15 минут





Можно подавать со сметаной











1.Масло растительное


2.Лук репчатый нарезать средними квадратиками





Обжарка на большом огне 15-20 минут





Разогрев





Жарка и томление лука и вёшенок





1.Вёшенки обыкновенные (отварные) – 800 г 


2.Картофель – 2,3 кг


3.Лук репчатый – 1,1-1,2 кг


4.Масло растительное – 80-90 г


5.Чеснок сушёный молотый – по вкусу 


6.Хмели-сунели – по вкусу


7.Смесь перцев молотая – по вкусу


8.Соль – 0,5-0,7 ст. ложки








