Poradnik kulinarny
,nspiratornia”




ZIEMNIAKI W MUNDURKACH

Zaczynamy od dokfadnego umycia ziemniakdw. Oczywiscie nie
pozbywamy sie skorki, ale mozemy wyczyscic jg szczotka, jesli widac, ze
jest mocniej zabrudzona. Nie kroimy ziemniakdw. Wstawiamy wode i
solimy jg. Fani stonych potraw zalecajg, by do 1 | wody dodac¢ 1 tyzke
soli, a ci, ktorzy nie przepadajg za stonymi daniami, sugerujg, by do tej
samej ilosci wody dodac 1 tyzeczke soli. Przed wrzuceniem ziemniakow
do wody, mozemy wykonac sprytny trik, ktory zapobiegnie
najwiekszemu  utrapieniu, podczas jedzenia  ziemniakow  w
mundurkach, a wiec trudnosci w odrywaniu skorki. Wystarczy, ze lekko
natniemy ziemniaka wokot wiasnej osi. Bulwy wrzucamy do wody,
dopiero wowczas, kiedy zacznie ona wrzec. Nie nalezy robi¢ tego
wczesniej, poniewaz ziemniaki mogg straci¢ cenne wifasciwosci.
Gotujemy je przez okoto 20-25 minut w zaleznosci od wielkosci.
Odcedzamy ziemniaki. Mozemy takze ostudzi¢ je zimng wodg. Dzieki
zastosowanemu przez nas trikowi fatwiej bedzie obrac ziemniaki ze
skorki. Wystarczy sciggnac jg niczym ubranko. | juz!

PLENDZE

okoto 4 kg ziemniakéw
sol
4 jajka
9 kopiatych tyzek maki pszennej
olej
cukier krysztat lub dzem

ZetrzeC ziemniaki na tarce lub z po-mocg elektrycznej maszyny
do miele-nia. Jajka zmiksowac, doda¢ do masy, wymieszac. Dodac
make ze szczyptg soli. W zaleznosci od gatunku ziemniakow maki
ma by¢ tyle, zeby powstata konsystencja gestej Smietany. Placki
ziemniaczane smazy¢ na gtebokim oleju, ciepte posypac cukrem
lub posma-rowa¢ marmolada.



ziemniaki 2kg
maka pszenna 120 g
jajka 4 szt.
soda oczyszczona 1 tyzeczka
sol (do smaku)
ttuszcz 3 - 4 tyzki

Sposéb przygotowania:

Jezeli ,Bambrzok” przygotowujemy z boczkiem, kietbasa,
kaszankg lub cebulkg to mozemy podawac go jako danie
gtowne. Natomiast na podwieczorek przygotowujemy
,Bambrzoka” na stodko, z dodat-kiem 80 - 100 g cukru i
wtedy podajemy go z musem jabtkowym lub powidtami i
kawg zbozowg. Ziemniaki nalezy umy¢, obrac i zetrze¢ na
tarce, tak jak na plendze. Nastepnie dodac¢ make, jajka,
sode,sol, cukier i dobrze wymieszac. Ciasto wy-tozy¢ na
posmarowang ttuszczem blache, rozprowadzic
rownomiernie na catej po-wierzchni blachy i posmarowac na
wierz-chu rozpuszczonym ttuszczem. Piec w tem-peraturze
250 stopniach C na ztoty kolor okoto 30 minut.,Bambrzok”
podawany jest na ciepto.

BAMBRZOK




PARZYBRODA

0,5 kapusty wtoskiej
1cebula

1 marchewka

1 pietruszka

3 duze ziemniaki

200 g boczku

2 liscie laurowe

1/3 tyzeczki ostrej papryki
2 zgbki czosnku

3 kulki ziela angielskiego
sél i pieprz do smaku
majeranek, kminek lub inne ulubione ziota

Sposéb przygotowania:

Kapuste szatkujemy, obrane ziemniaki
kroimy w grubg kostke, marchew i
pietruszke Scieramy na tarce lub kroimy
w drobng kostke. Dodajemy liscie, ziele,
czosnek i zalewamy woda. Wolno
gotujemy do migkkosci.

Boczek lub inng wedline ( koniecznie
wedzong) kroimy w kostke, podsmazamy
na patelni razem z pokrojong cebula.

Dodajemy do ugotowanych warzyw,
doprawiamy do smaku. Przed podaniem
mozna udekorowac odrobing zielonego.




NAWORKA

Sposé6b przygotowania:

Zmielony mak zalewamy gorgcym mlekiem.
Zostawiamy na ok 1 godzine. Do masy
makowej dodajemy pokrojone orzechy,
rodzynki, skérke pomaranczowg i masto.
1litr mleka Gotujemy razem ok 5 minut, pilnujgc, aby
1/2 szklanki maki pszennej masa sie nie przypalita. Odstawiamy do
szczypta soli lekkiego  ostygniecia. Makaron gotujemy
cukier wedtug przepisu na opakowaniu. Do
przestudzonej, ale jeszcze cieptej masy
dodajemy miéd do smaku. Potrawa powinna
byC stodka, ale nie mdta. Na koniec dodajemy
ugotowany makaron. Mieszamy, aby makaron

pokryt sie rownomiernie masg makowa.




FAWORKI



FAWORKI

Sktadniki:

1 szklanka maki z lekka gorka (szklanka 250 ml + tyzka)
3 zé6ttka jaj klasy M
1 lyzka kwasniej Smietany 18%
1 tyzka spirytusu (dzi$s miatam tylko rum i tez sie sprawdzit)
olej do smazenia
cukier puder do posypania faworkéw

Przygotowanie:

Do miski wsypujemy make, dodajemy z0ttka, Smietane i alkohol. Sktadniki wstepnie mieszamy tyzka, a nastepnie zagniatamy z
nich ciasto. Formujemy a la kule. Przektadamy na suchy blat lub stolnice i kilka razy zagniatamy ciasto, sptaszczamy je i
ponownie zagniatamy. Mozna je tez uderzac piescig lub watkiem i ponownie zagniatac. To napowietrza ciasto. Im wiecej
czasu bedziecie to robi¢ tym pojawi sie wam wiecej pecherzykow.

Ciasto cienko rozwatkowujemy (im cieniej tym bardziej chrupigce faworki, u mnie ciut grubsze bo takie woli rodzina), kroimy
w ditugie paski (szer. 2-2,5 cm), te kroimy na mniejsze kawatki. Po srodku kazdego podtuznego prostokata wykonujemy
niewielkie naciecie, przez ktore przeciggamy jeden z koncow paska. Tak powstaje charakterystyczny ksztatt.



KUTIA

150g maku (moze by¢ zmielony)

%2 szklanki pszenicy na kutie (bez tusek)
Y2 szklanki miodu (lub wiecej wedtug uznania)
1 laska wanilii
130g orzechéw, najlepiej mieszanych
60g posiekanych migdatéw bez skorki

(ok. %2 szklanki)
60g rodzynek ("2 szklanki)
50g kandyzowanej skérki pomaranczowej
4 suszone figi
mleko do sparzenia maku (ok. 500ml)

Sposdb przygotowania:
1) Mak przeptucz, zalej wrzagcym mlekiem, gotuj
30 minut na wolnym ogniu, mieszajgc od czasu
do czasu. Pozostaw do wystudzenia.
2) Odsgcz mak i zmiel trzykrotnie w maszynce
do mielenia o drobnych oczkach.
3) Zagotuj 2 | wody, wrzu¢ do niej umytg
pszenice i ugotuj. Odlej nadmiar wody i ostudz.
4) Rodzynki umyj w cieptej wodzie i osgcz. Ze
100 ml wody i cukru przygotuj syrop.
5) Rozpus¢ midd. Skorke  pomaranczy
przesmaz. Mak wymieszaj z pszenicg, miodem i
syropem, dodaj bakalie.
6) Dopraw Cukrem wanilinowym. Odstaw do
schtodzenia. Kutia najlepiej smakuje
nastepnego dnia po przygotowaniu.




Warzywa obrac | umyc. Ziemniaki
pokroi€ na mniejsze kawatki.
Wszystkie warzywa wrzuci¢ do
wody i gotowac do miekkosci na
Srednim ogniu przyprawiajac solg i
maggi. Gdy warzywa bedg miekkie
wyjaC por, liscie laurowe i ziele
angielskie. Reszte warzyw rozdusic
ttuczkiem do ziemniakow. Dolac
Smietanke, dobrze wymieszac.
Jezeli zupa bedzie za gesta mozna
dolac troszke wody. Kazdg porcje
W miseczce posypac posiekang
natkg pietruszki.

ROKIETNICKI
RUMPUC

wotowina bez kosci - 0,5 kilograma
topatka lub biodréwka lub karkowka
wieprzowa - 0,5 kilograma
boczek wedzony - 0,5 kilograma
Kapusta kiszona - 0,7 kilograma
kapusta biata - 0,5 kilograma
ziemniaki - 0,5 kilograma
cebula - 0,25 kilograma
marchew - 0,5 kilograma
% kostki masta lub 1 szklanka oleju
przecier pomidorowy
3 kwasne jabtka

przyprawy: sol, pieprz, kminek, ziele angielskie,

lis¢ laurowy, cukier

FE: |

Do garnka wlewamy wode,
dodajemy pokrojong w kostke
wotowineg, sol, lis¢ laurowy i ziele
angielskie. Na masle lub oleju
przesmazamy  pokrojong w
kostke karkowke, boczek
wedzony i cebule. Dodajemy do
wywaru. Catos¢  uzupetniamy
warzywami: poszatkowang biatg
kapustg, rozdrobniong kapustg
kiszong, pokrojong w kostke
marchewkg i ziemniakami. Na
koniec  dodajemy  przecier
pomidorowy,  pokrojone  w
O0semki kwasne jabtka. Zupe
przyprawiamy solg, pieprzem,
kminkiem i odrobing cukru.

SLEPE RYBY

2 litry wody
1 kilogram ziemniakow
3 marchewki
1 pietruszka (korzen)
1/4 selera
maty por
3 liscie laurowe
5 ziaren ziela angielskiego
sol, maggi do smaku
1,4 szklanki stodkiej Smietanki 18 %
natka pietruszki do posypania




ZYLCE

4 nézki wieprzowe
1golonka
1 peczek wtoszczyzny
3-4 zabki czosnku
2 liscie laurowe
4 ziarna ziela angielskiego
6 ziaren pieprzu czarnego
Sél
Ocet
Pieprz mielony

Sposéb przygotowania:

Oczyszczone i umyte mieso utozy¢ w garnku i wlaé
wode do catkowitego przykrycia. Dodac¢ obrane i
umyte warzywa, liscie laurowe, ziele i ziarna pieprzu,
osoli¢. Gotowac na matym ogniu okoto 2 godzin ,az
mieso bedzie miekkie. Wyjg¢ migso, ostudzic,
oddzieli¢ mieso od kosci i pokroi¢ na mate kawatki.
Ugotowane marchewki pokroi¢ w plasterki i utozy¢
po kilka kawatkéw w miseczkach razem z kawatkami
miesa. Wywar przecedzi¢ , doprowadzi¢ do wrzenia ,
osoli¢ ,doprawi¢ pieprzem, zmiazdzonym czosnkiem
i octem. Powinien by¢ dosy¢ stony i ostry.
Przestudzony wywar przela¢ do miseczek i odstawicé
w chtodne miejsce. Porcje galarety podawac
utozone na potmiski wyjete z filizanek.




MAKIELKI

gruby makaron: 600 g
rodzynki: 100 g

mielony mak: 200 g

orzechy witoskie: 100 g

skérka pomaranczowa: 3 tyzki
miéd

mleko

masto: 1 tyzka

Sposéb przygotowania:

Zmielony mak zalewamy gorgcym mlekiem.
Zostawiamy na ok 1 godzine. Do masy
makowej dodajemy pokrojone  orzechy,
rodzynki, skorke pomaranczowg i masto.
Gotujemy razem ok 5 minut, pilnujgc, aby
masa sie nie przypalita. Odstawiamy do
lekkiego  ostygniecia. Makaron  gotujemy
wedtug przepisu na opakowaniu. Do
przestudzonej, ale jeszcze cieptej masy
dodajemy miéd do smaku. Potrawa powinna
by¢ stodka, ale nie mdta. Na koniec dodajemy
ugotowany makaron. Mieszamy, aby makaron
pokryt sie rownomiernie masg makowa.




BARSZCZ Z USZKAMI
GRZYBOWYMI

CIASTO NA USZKA
maka pszenna -300 g
mieko - 100 ml
woda - 100 ml
masto - 1 tyzka
maka - do oprdszenia blatu

FARSZ
kapusta kiszona, ugotowana - 300 g
suszone grzyby, ugotowane -40 g
cebula - 1 szt.
olej stonecznikowy - do smazenia
sol
pieprz

BARSZCZ
buraki-500g
wywar jarzynowy - 1,5 |
zakwas na barszcz czerwony - 1,5 |
majeranek suszony - 2 tyzki
ocet spirytusowy - 2 tyzki
cukier - 1 tyzka
pieprz czarny mielony
s6l




Przygotuj: szklanke lub wycinak o Srednicy ok. 6 cm, watek, sitko o drobnych oczkach, tyzke cedzakowg

Przygotuj wczesniej:

Suszone grzyby przeptucz, zalej letnig wodg i mocz przez minimum 1 godzine. Buraki w skorkach umyj, zawin w folie, utéz na
blasze i piecz do miekkosci (ok. 1 godziny) w piekarniku rozgrzanym do temperatury 180°C. Lekko przestudzone obierz ze
skorki.

Krok 1: PRZYGOTOWUJEMY CIASTO NA USZKA

Wode tgczymy w rondelku z mlekiem oraz mastem i podgrzewamy do temperatury ok. 60°C, mieszajac.

Gdy masto sie rozpusci, przelewamy ptyn do miski z makg, doktadnie mieszamy sktadniki i na blacie oproszonym makg
wyrabiamy ciasto na gtadkg, jednolitg mase.

Wyrobione ciasto owijamy folig spozywczg i wktadamy do lodéwki na ok. 15 minut.

Krok 2: PRZYGOTOWUJEMY FARSZ

Cebule pokrojong w drobng kostke przesmazamy na patelni na rozgrzanym oleju. Gdy cebula sie zeszkli, dodajemy
ugotowang, odcisnietg, drobno posiekang kiszong kapuste oraz ugotowane, drobno posiekane suszone grzyby.

Mieszamy i catos$¢ smazymy na matym ogniu.

Krok 3: LEPIMY USZKA

Ciasto rozwatkowujemy cienko na grubosc ok. 2 mm i wykrawamy z niego réwne kwadraty.

Na $rodek kazdego naktadamy porcje farszu. Kwadraty sktadamy na pét po przekatnej. Boki ciasta zlepiamy, by zamkngc
farsz w Srodku, a rogi trojkata owijamy wokot palca i mocno sklejamy.

Krok 4: GOTUJEMY | HARTUJEMY USZKA

Uszka wrzucamy do garnka z wrzgcg, osolong wodg. Gotujemy ok. 3 minut od momentu wyptyniecia na powierzchnie. Za
pomocy tyzki cedzakowej przektadamy uszka do naczynia z zimng wodg na ok. 2 minuty.

Zahartowane uszka przektadamy na talerze.

WSKAZOWKA! Jesli chcemy zamrozi¢ uszka do pdzniejszego wykorzystania, najlepiej zrobi¢ to na tym etapie: po wstepnej
obrobce cieplnej, hartowaniu i wystudzeniu. Wystudzone uszka warto przesmarowac przed mrozeniem oliwg lub olejem za
pomocg pedzelka. Tacke lub deske, na ktorej utozymy uszka w odpowiednich odstepach rowniez smarujemy oliwg lub
oproszamy maka. Tak przygotowane, niestykajgce sie ze sobg uszka wstawiamy do zamrazalnika na ok. 2 godziny. Po
wstepnym zamrozeniu dzielimy uszka na mniejsze porcje, przektadamy do woreczkdw i ponownie umieszczamy w
zamrazalniku.

Krok 5: GOTUJEMY | PODAJEMY BARSZCZ

Zakwas przelewamy przez sitko do duzego garnka. Doprawiamy majerankiem, pieprzem, solg oraz cukrem. Mieszamy i
podgrzewamy na matym ogniu.

Opcjonalnie dolewamy wywar. Jesli chcemy uzyskac barszcz o intensywnym smaku, pomijamy ten etap.

Dodajemy upieczone, obrane i pokrojone w kostke buraki. Podgrzewamy barszcz (nie zagotowujemy), a pod koniec
dodajemy ocet.

Barszcz podajemy z porcjg uszek.



Sposéb przygotowania:

Mleko lekko podgrzac - nie moze byc zbyt gorgce, poniewaz zabije drozdze. Drozdze
rozpuscic w mleku z dwoma tyzkami maki i cukru, pozostawi¢ na 15 min do
wyrosniecia.

Jajka ubi¢ z cukrem. Do duzej miski przesia¢ magke. Dodac¢ zaczyn z drozdzy, jajka ubite
z cukrem, rozpuszczone i wystudzone masto. Ugnies¢. Dodac sol. Ugniatac az ciasto
bedzie "luzne" i bedzie odchodzito od palcéw i miski. Czas ugniatania jest zalezny od
temperatury ciasta i jakosci maki. Zazwyczaj wynosi ok. 30 min. Pojawiajgce sie
pecherzyki powietrza Swiadczg o tym, ze ciasto jest dobrze wyrobione.

Przykry¢ bawetniang Sciereczkg. Zostawi¢ do wyrosniecia w cieptym miejscu na ok. 1h.
Wyrosniete ciasto wytozy¢ na stolnice. Rozwatkowac na grubos¢ 2 mm. Szklankg zrobic
‘znaczki' na potowie rozwatkowanego placka. Na kazdy ‘znaczek’ potozy¢ tyzeczke
marmolady. PrzykryC drugg potowa placka.

Wykrawac szklankg buchty

Buchty odstawi¢ na 20-30 min. do ponownego wyrosniecia.

Zagotowac pot garnka wody. Przywigza¢ bawetniang Sciereczke. Utozy¢ buchty, przykryc¢
miskg. Gotowac na parze 5-7min.

8. Podawac z roztopionym mastem i posypane cukrem.

BUCHTY

0,5kg maki
2dkg drozdzy Swiezych
2 tyzki cukru
2 jajka
5dkg masta
1 szklanka mleka
2 tyzeczki soli

marmolada wieloowocowa
pot kostki masta



Sposé6b przygotowania:

Ziemniaki obrac i optukac¢, przetozy¢ do garnka, zala¢ wrzatkiem,
posoli¢ i gotowac do miekkosci.Ugotowane ziemniaki odcedzi€ i
odparowac (okoto 5 minut). Ciepte ziemniaki przepusci¢ przez
praske badz rozgnies¢ na gtadkg mase.

Ziemniaczane puree przetozy¢ do miski i wyrownac. Mase
podzieli¢ na 4 réwne czesci, wyciggna¢ jedng czes¢. Puste
miejsce uzupetnic makg ziemniaczang tak, by stanowita petng
czesS¢ wczesniej wyjetej masy z ziemniakow.

Do catosci dodac jajko (opcjonalnie), dotozy¢ wczesniegj
wyciggnietg czes¢ ziemniakow i wyrobi¢ na gtadkg, sprezysta
mase. Jesli ciasto klei sie do rgk, konieczne bedzie dodanie
jeszcze odrobiny maki. Ciasto na kluski Slagskie uformowac w
kule.

Odrywac¢ po kawatku ciasta wielkosci orzecha wtoskiego,
formowac kuleczki. W kazdej klusce na srodku zrobi¢ wgtebienie
palcem, odktadac na blat podsypany niewielkg iloscig maki.

Kluski Slgskie gotowac okoto 10 minut- od czasu wyptyniecia
klusek na powierzchnie okoto 4 minut. Aby sprawdzi¢, czy kluski
Slaskie sg gotowe, wystarczy wytowi¢ jedng i przepotowic. Jesli
kluska nie jest surowa, mozemy wytowiC pozostate kluski za
pomoca tyzki cedzakowej.

Z kilograma ziemniakdw, zalecam gotowanie klusek z dziurkg w
4-5 partiach.

KLUSKI SLASKIE

1 kg ziemniakéw
maka ziemniaczana
1jajko (opcjonalnie)

sol



Sliwki optukac¢ i zala¢ pot litrem
zimnej wody i zostawi¢ na dwie,
trzy godziny, niech sliwki nasgcza
Sie wodg. ZagotowaC pozostaty
wode, dodac sliwki razem z wodg,
W ktorej sie moczyty. Gotowac na
wolnym ogniu okoto pot godziny,
az Sliwki zmiekng. Sprobowac i jesli
jest taka potrzeba - postodzi¢ do
smaku. Schtodzic.. Podawac
schtodzony - mozna usungc pestki
lub zostawic, uprzedzajgc
biesiadnikow, ze w kompocie s3
pestki.

KARMINADLE

400g miesa np. szynki topatki
jajko
mata butka
Srednia cebula
pieprz i sol
olej do smazenia
butka tarta

Mieso myjemy suszymy i mielimy
W maszynce do miesa. Butke
namoczy¢ w wodzie a gdy
zmieknie odcisngc. Nastepnie do
miski wbijamy jajko dodajemy
cebule pokrojong w drobng
kostke butke oraz przyprawy do
smaku.  Wszystko  doktadnie
wyrobi¢ rekg na jednolita mase.
Gdy wszystko jest gotowe
formujemy okrggte sptaszczone
kotleciki i obtaczamy je w butce
tartej. Smazymy z obu stron na
mocno brazowy kolor.

KOMPOT
Z SUSZONYCH
SLIWEK

300 gram suszonych Sliwek, koniecznie z
pestkami
1 - 3 tyzek cukru
1,5 litra wody
opcjonalnie: mata laska cynamonu i klika
gozdzikow




POLEWKA Z FASOLI

2 puszki czerwonej fasoli
20 dag wedzonego boczku
1 cebula, posiekana
1 zabek czosnku, zmiazdzony
2 | bulionu warzywnego
5 ziemniakow, pokrojonych w kostke
5 tyzek masta

2 tyzki maki
sol, pieprz

Sposéb przygotowania:

Ziemniaki gotujemy w bulionie, dodajemy fasole i boczek
zrumieniony na patelni. Cebule i czosnek rumienimy na masle,
dodajemy mgke, odrobine wody i robimy zasmazke, dodajemy
do zupy. Przyprawiamy do smaku.

WODZIONKA

czerstwy chleb (kromki): 3 sztuki
czosnek (zabek): 1sztuka
masto: 1 tyzka
s6l i pieprz do smaku

Sposoéb przygotowania:

Gotujemy wode, nastepnie przeciskamy czosnek do wody.
Dodajemy masto i przyprawiamy. W kolejnym kroku kroimy chleb
w kostki i catos¢ zalewamy.




=

KROKIETY CEBULOWE

FARSZ
4 cebule
2 tyzki butki tartej
2 tyzki masta
4 tyzki tartego zéttego sera
pieprz
sol

NALESNIKI:
1 szklanka mleka
1 szklanka wody
1jajko
1tyzka oleju
1,5 szklanki maki

Sposéb przygotowania:

Cebule kroimy w krgzki. Smazymy na
masle do momentu zeszklenia.
Dodajemy butke tarta, starty zoétty ser
i smazymy do momentu
rozpuszczenia sie sera. Doprawiamy
solg i pieprzem.

Nalesniki przygotowujemy w
tradycyjny sposob. Gdy sg gotowe
naktadamy tyzke farszu i sktadamy w
kwadraty. Gotowy krokiet obtaczamy
w roztrzepanym jajku i butce tarte;.
Obsmazamy z obu stron na ztot
kolor na uprzednio nagrzanej patelni



ZUREK SLASKI

200 gramoéw boczku
lub podgardla wieprzowego
okoto 400 gramoéw kietbasy
(moze by¢ w réznych gatunkach)
duza cebula
3 zabki czosnku
3-4 ziemniaki
pét litra zakwasu zytniego
majeranek
s6l i pieprz
jajka ugotowane na twardo do podania.

Sposéb przygotowania:

W garnku przesmaz boczek pokrojony w kostke
razem z cebulg, dorzuc kietbase pokrojong w
kostke lub potplasterki, zalej 2 litrami wody,
zagotuj, wrzu¢ ziemniaki pokrojone w kostke,
posiekany  czosnek, dopraw majerankiem,
pieprzem i solg, gotuj kilka minut - az ziemniaki
zmiekna.

Teraz wlej zakwas, wymieszaj, zagotuj i trzymaj
na ogniu jeszcze kilka minut.

Podawaj z kawatkami ugotowanych jajek oraz
chlebem.
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ROLADA SLASKA

1 kg miesa wotowego
300 g surowego wedzonego boczku
300 g kietbasy
2 cebule

4 ogorki kiszone

2 liscie laurowe
4-5 ziaren ziela angielskiego
smalec/masto do smazenia

sOl, pieprz

Sposéb przygotowania:

Mieso pokroi¢ na plastry, kazdy rozbi¢ ttuczkiem na
cienkie plastry, uwazajgc by nie podziurawi¢ miesa.
Mieso posoli¢, popieprzy¢ z dwoch stron. Boczek,
kietbase, ogoérki oraz cebule pokroi¢ w kostke,
wrzuci¢ do miski i wymiesza¢. Kazdy plaster
posmarowac¢ z jednej strony musztardg. Na tak
przygotowane migeso natozy¢ nasz farsz.

Mieso ciasno zwing¢ i zawigzacC nitkg. Ktas¢ na
rozgrzany ttuszcz i obsmazy¢ z kazdej strony. Gdy
rolady sie zrumienig podla¢ wodg, dodac lis¢
laurowy, ziele angielskie i dusi€ do miekkosci. Na
koniec sos zagesci¢ mgkg.z woda.

Przed podaniem usuna¢ nitki.

Podajemy z kluskami slaskimi i modrg kapusta.







Wykonany w ramach projektu ,,Inspiratornia” ze srodkow:

Z&I{GH MALTANSKI
POWIAT POLSKA
POZNANSHI [ SRODOWISEOWY DOM SAMOPOMOCY
DOM FOMOCY MALTANSKIE]
FINANSOWANE ZE SRODKOW W FUSZCIVECWIE
POWIATU POZNANSKIEGO
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