Doradca
smaku

tazanki z leSna nuta

CZAS
PRZYGOTOWANIA
30 MIN

SKELADNIKI
kapusty kiszonej 1,5 kg
suszonych grzyboéw 3 szk
cebule 4
cienkiej kietbasy 600 g
smalcu 2 tyzka

so6l do smaku

pieprz do smaku

makaron

maki 1kg
jajka 3

soli 1 tyzka
goraca woda 500 ml

papryka ostra mielona

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

(©]

ILOSC
PORCJI
5+



Grzyby namoczy¢ i ugotowac.

Po ugotowaniu odcedzi¢ i posiekad.

Kapuste ugotowac w wodzie bez przykrywania pokrywka.

Po ugotowaniu odcedzi¢, dodatkowo odcisna¢ z nadmiaru wody i réwniez pokroic.

Do duzej miski wsypa¢ make, dodac jajka, sél i wode.

Drewniang tyzka lekko przemieszac, wytozy¢ ciasto na stolnice lub blat i wyrobi¢ dos¢ ciasto (
powinno by¢ nie za miekkie i nie za twarde ).

Kro¢ ciasto na kawatki, rozwatkowywac watkiem do ciasta cienkie placki i uktada¢ na ptéciennych
Scierkach lub obrusie roztozonym np. na stole do lekkiego przesuszenia.

W miedzyczasie cebule obraé, optukac i pokroi¢ w kostke, tak samo pokroi¢ kietbase.

Na duzej patelni rozgrza¢ smalec, wrzuci¢ pokrojong kietbase i podsmazy¢, dodad grzyby i cebule i
dalej smazy¢ az cebulka sie zeszkli.

W duzym garnku zagotowa¢ wode, posoli¢ jg i doda¢ troche oleju.

Kazdy placek oprészy¢ maka, pokroi¢ na paski i nastepnie pod skosem na romby.

Tak pokrojone tazanki wrzuci¢ do dotujgcej sie wody, pomiesza¢ drewniang tyzkg i od momentu
wyptyniecia gotowad okoto 2-3 minuty w zaleznosci od tego jak grube byty placki.

Do duzego garnka wrzuci¢ usmazone sktadniki, doda¢ kapuste, sél, pieprz i papryke i wymieszac.
Makaron odcedzi¢ i doda¢ do garnka, delikatnie wszystko wymieszad.

Po okoto pieciu minutach sprébowac czy ewentualnie nie trzeba jeszcze doprawic.



