SKEADNIKI

jajko

cebula

marchewka

Butka tarta klasyczna Prymat
kasza manna
musztarda

mleko

smardze suszone
Smietana kreméwka
cebula

masto

olej

maka pszenna

sol

Pieprz ziolowy mielony Prymat

karkowka

Doradca
smaku

Klopsiki z karkdwki w sosie smardzowym

SMACZNAPYZA

— CZAS
PRZYGOTOWANIA
30 MIN

2 tyzki

2 tyzki

2 tyzki

100 ml

SOS:

100 ml

1

1 tyzka

do smazenia:
do obtoczenia:

do smaku:

70 wieprzowa

SPOSOB PRZYGOTOWANIA
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Grzyby, ok. 1/2 litra suszu, zalatam 1,5 szkl. letniej wody i odstawitam na 15 min..

W tym czasie zmielitam karkéwke i 1 nieduzg surowa cebule. Do masy dodatam nieduza, starta na
tarce jarzynowej, marchewke, mate jajko, po dwie ptaskie tyzki butki tartej i kaszy manny, mleko i 2
czubate tyzki musztardy z prazong cebulka. Wyrobitam doktadnie i doprawitam jeszcze solg oraz
pieprzem ziotowym. Z masy formowatam nieduze klopsiki - rece zmoczytam w zimnej wodzie zeby
mieso nie kleito sie do nich. Obtoczytam kuleczki w mace i obsmazytam na rumiano na niewielkiej
ilosci oleju.

Namoczone grzyby odcedzitam i pokroitam w paski - wode z moczenia zachowatam. W rondlu
rozpuscitam masto, zeszklitam na nim posiekana cebule. Wlatam wode z moczenia i dodatam
grzyby, dusitam ok. 5 min. a nastepnie dotozytam klopsiki i dusitam jeszcze razem kolejne 15 min..
Na koniec dolatam gestg $mietane kremdwke i doprawitam do smaku solg oraz pieprzem. Podatam
z makaronem.

Do sosu mozna dodac troche posiekanej zieleniny, natki pietruszki albo koperku.

Suszone smardze mozna czasami kupi¢ w dobrych delikatesach albo supermarketach. Ja przywoze
je sobie ze Stowacji gdzie mozna sobie ich nazbiera¢ samemu - w Polsce sg pod $cistg ochrong!



