Doradca

smaku
Staropolskie flaczki wotowe
MAGDA1995
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKELADNIKI
flaki wotowe 1 kg
mieso wotowe 0,25 kg
ziele angielskie
Lis¢ laurowy suszony Prymat
marchewka Srednia 2
pietruszka 1
gatka muszkatotowa
pieprz i sol
kostka rosotowa 1
margaryna do smazenia 1 tyzka
maka 1 tyzka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Flaczki obgotowac i przecedzi¢ przez durszlak, mieso wotowe gotowad z zielem angielskim i 3
lis¢mi laurowymi, do miekkosci w ma tej ilosci wody, by powstat wywar. Mieso wyjg¢ i odstawi¢ by
przestygto. Do wywarudodac flaczki i gotowa¢ na matym ogniu do miekkosci. Obra¢ warzywa i
zetrzed na tarce. Na patelni rozpusci¢ margaryne i doda¢ warzywa, podsmazy¢ 5 min, na koniec
dodajac zmielong papryke. Mieso wotowe pokroi¢ w paseczki i doda¢ do flaczkédw razem z
warzywanmi, w razie matej iloSci wywaru doda¢ 0,51 przegotowanej wody i 1 kostke rosotu
wotowego. Gdy flaczki bedg miekkie catos¢ zagesci¢ zawiesing z maki( mozna zagescic¢ jasna
zasmazka). Przyprawi¢ odrobing startej gatki muszkatotowej i startego majeranku, doprawic solg i
pieprzem do smaku. Podawac z pieczywem.



