Doradca

smaku
Smalec do chleba
CAROLINE1983
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKEADNIKI
stonina mielona ;ub pokrojona w kostke 2 kg
cebula 2 szt
ziola prowensalskie do smaku
boczek 20 dag
kietbasa kawatek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Stonine wtozy¢ do garnka i wytapia¢ na niezbyt silnym ogniu. Boczek i kietbase pokroi¢ w drobna
kostke i jak skwarki zaczng nabiera¢ ztotego koloru doda¢ do stoniny. Smazy¢ jeszcze ok 20-30
minut. Cebule drobno posiekaé. Po zestawieniu z ognia dodac do smalcu posiekana cebule. Goracy
smalec przela¢ do stoikéw i do kazdego stoika wsypac ziota prowansalskie ( 1 tyzeczka ziét na stoik
pétlitrowy). Stoiki zakreci¢ i odstawi¢ w chtodne miejsce do stegniecia. Przechowywad w lodéwce.
Jesli ktos lubi to razem z cebula moze jeszcze dodac starte na tarce z duzymi oczkami jabtko.
Podawec na pieczywie lekko posolony. Pyszne z kiszonym ogérkiem. Ziota i cebule koniecznie
trzeba dodad na koncu bo w przeciwnym razie mogg sie przypali¢ i smalec nabierze gorzkiego
smaku. Smalec mozna tez przela¢ do innego naczynia, ale moim zdaniem stoiki sa
najwygodniejsze. Zamiast ziét prowansalskich dodaje czasami przyprawe do gyrosa. Kazdy moze
tez wyprébowac inne dodatki np.suszone starte grzyby, majeranek.



