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Placki po zbéjnicku z
gulaszem
wieprzowym
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Sktadniki

5-6 ziemniakéw

jajko

ok 1/3 szkl maki pszennej

sol, pieprz, majeranek do smaku
1 mata cebula

50 dag topatki wieprzowej

duza cebula

3 zgbki czosnku

5 duzych pieczarek

3 tyzki przyprawy do wieprzowiny
2 liscie laurowe

3 ziarenka ziela angielskiego
papryka stodka i ostra

sOl, pieprz

3 tyzki maki pszennej

olej rzepakowy do smazenia

Sposodb przygotowania

Gulasz: Mieso umy¢, osuszyc i pokroic
w nieduzg kostke. Posypac przyprawa.
W duzym rondlu rozgrzac 3 tyzki oleju,
wrzuci¢ mieso i smazy¢ do lekkiego
zarumienienia. Dodac pokrojona

w kostke cebule, smazy¢ ok 5 minut.
Nastepnie dodac pokrojone pieczarki

i czosnek, smazyc jeszcze ok 10 minut.
Po tym czasie mieso zalac¢ ok 0,75ml
wody, dodac pozostate przyprawy i dusic
do miekkosci. Make wymieszac z 1/3 szkl
wody i stopniowo mieszajac wlewac do
gulaszu, tyle aby uzyskac pozadana
gestosc sosu.Placki ziemniaczane:
Obrane ziemniaki i cebule zetrze¢ na
tarce na matych oczkach. Dodac¢ jajko,
make i przyprawy wg uznania.
Wymieszac. Smazy¢ duze placki na
wielkos¢ patelni lub troche mniejsze, jak
wolicie.Placki ziemniaczane pola¢
gulaszem, ztozy¢ na pét. Podawac

z kleksem smietany, posypane startym
z6ttym serem z ulubionymi suréwkami
(u mnie czerwona kapusta i ogérek
kiszony z pomidorem). Danie posypac
posiekang natka pietruszki.



kwasna smietana
starty z6tty ser do posypania

natka pietruszki
dowolne surowki
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