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PRZYGOTOWANIA ® PORC]I
1H 5+
SKEADNIKI
kg ziemniakéw 1.5
tyzki maki ziemniaczanej 2
kg grzyboéw [dowolnych] 1
cebula 1
Butka tarta klasyczna Prymat 3-4
20 dkg wedzonego boczku+1 cebulka do okraszenia:

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Farsz grzybowy: grzyby oczyszczamy, myjemy, drobno siekamy albo Scieramy na grubej tarce
jarzynowej. Cebule drobno siekamy, na patelni rozgrzewamy olej, podsmazamy cebulke, dodajemy
grzyby i smazymy kilkanascie minut az zmiekng i odparujemy caty sok, doprawiamy, dodajemy
butke tartg, doktadnie mieszamy. Masa: ziemniaki myjemy, obieramy, potowe gotujemy w osolonej
wodzie do miekkosci, odcedzamy i ostudzone mielimy albo przeciskamy przez praske. Reszte
scieramy na drobne;j tarce, tak jak na placki, przektadamy na sito wytozone gazg i doktadnie
odciskamy caty sok, ale nie wylewamy. po kilku minutach delikatnie go zlewamy - na dnie osadzi
sie skrobia, ktérg dodajemy do ziemniakéw. Mieszamy w misie obie czesci ziemniakdw, skrobie + 2
tyzki maki ziemniaczanej, doktadnie wyrabiamy. Zwilzonymi dtohmi nabieramy duza, petna garsc
masy ziemniaczanej, rozptaszczamy jg na dtoni, naktadamy na Srodek duza tyzke farszu i
delikatnie zawijamy i faczymy doktadnie wszystkie brzegi formujac kluske podtuzng, owalna
(cepelin). W duzym garnku zagotowujemy wode, solimy, wktadamy po kilka klusek, partiami. Kiedy
woda ponownie zawrze zmniejszamy ptomien - ma tylko lekko bulgotac - gotujemy kluski 15-20
min. Wyjmujemy na talerz, okraszamy przesmazonymi skwarkami z boczku z cebulkg. Wazne jest
aby woda po wtozeniu klusek i zagotowaniu tylko lekko pyrkotata bo przy intensywnym bulgotaniu
kluchy sie rozgotujg. Z podanej ilosci wyszto mi 14 duzych cepelindw - moi chtopcy sg w stanie
zjes¢ 3 szt. na raz!



