Doradca

smaku
Kopytka w ciapki
BABCIAGRAMOLKA
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
15 MIN 3-4

SKELADNIKI
ziemniaki ugotowane 0,5 kg
maka pszenna 1,5 szklanki
maka ziemniaczana 4 tyzki
jajko 1 sztuka
natka pietruszki 1/2 szklanki
papryka czerwona 1/2 szklanki
s6l do smaku 1 szczypta

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1 Ziemniaki rozgnies¢ na puree tak by nie byto grudek.

KROK 2 Papryke drobno pokroi¢ w kosteczke i zaparzy¢ wrzatkiem by zmiekfa. Odcedzic .
KROK 3 Usieka¢ drobno natke.

KROK 4 Z ugotowanych ziemniakdw ( przecisnietych przez praske ), jajka , szczypty soli i maki
wyrobi¢ ciasto ( normalnie jak na zwykte kopytka - mase ziemniaczang podzieli¢ na 4,
jedna czes¢ usunad , w to miejsce wsypaé make pszenng i ziemniaczang , dodad
ponownie wyjete ziemniaki i wymieszac ).

Roztozy¢ mase ziemniaczang na ptaski placek na blacie . Posypa¢ potowa natki i
potowg uszykowanej porcji pokrojonej czerwonej papryki .Ztozy¢ ciasto i wyrobic.

Jeszcze raz roztozy¢ i ponownie posypac natka i papryka . Ostatecznie wyrobi¢ ciasto.
KROK 5 Formowac wateczki jak na kopytka i kroi¢ zgrabne kopytka .

KROK 6 Kopytka utozy¢ na wysypanej maka tacce.Zagotowac osolong wode.



KROK 7 Kopytka gotowac 1- 2 minuty od wyptyniecia ( zalezy jak duze zrobimy).

KROK 8 Niby nic nowego . Ale ja jestem wzrokowcem i uwielbiam wszelkiego rodzaju kolorowe
akcenty w potrawach .Czasem kilka listkéw zieleniny potrafi zupetnie odmieni¢ znane
danie . Tym razem zabratam sie za kopytka.

Podawac jako dodatek do Il Danh albo polewa¢ stopionym mastem i wraz z miskg satat
traktowa¢ jako samodzielne danie.



