Как я готовил ЛИСИЧКИ
Собственно вот они, до варки.

Помытые…
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Долго думал, как их готовить. Перечитал кучу рецептов на сайтах, и в итоге решил сделать по своему, экспериментальным путем то бишь…

В дело пошли: лук зеленый, лук репчатый, укроп и петрушка…
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Любовь к отварной целиком картошечке так-же сыграла свою роль!
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Грибы таки решил отварить в подсоленной воде.

Варил минут 20

В результате уварились по объёму в половину…
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Затем на чугунную сковородку в разогретое подсолнечное масло отправился репчатый лучок, полукольцами.
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Когда он подрумянился, к нему отправилась картошечка, предварительно отваренная и порезанная на четвертинки…
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Подрумяненная она выглядет так! (На этой стадии было искушение на этом и остановиться. Сильно соблазнительно)
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Подрубяненная картошечка отправилась вместе с лучком  в отдельную тарелочку ждать своего часа. А её место заняли собственно главные герои этого блюда – Лисички!
Жарились они 15 минут
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В итоге   грибочки, картошечка с лучком и зеленью, пара ломтиков ветчины и кефир  стали достойным завершением всего приятного процесса!
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Приятного аппетита!
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