Doradca

smaku
Flaczki wotowe wg Buni ;
BABCIAGRAMOLKA
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 1-2

SKEADNIKI

1/2 kg mrozonych flakéw wotowych ( takie oczyszczone w nieduzych ptatach
)

1/2 litra dobrego rosotu ( najlepiej ugotowany na drobiu i wotowinie ),2
marchewki ugotowane w rosole

cebula 1 szt.
masto 1 tyzka
maka 2 tyzki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Flaki zala¢ osolong wodg= zagotowac i odla¢ wode . Zala¢ ponownie - zagotowac - gotowac 10 minut-
odlad. Po raz trzeci zala¢ lekko osolong wodg i i gotowac na matym gazie 1,5 godziny. Odcedzi¢
.Sprawdzi¢ przy krojeniu czy nie trzeba dodatkowo oczysci¢. Pokroi¢ w cienkie paseczki - taki makaronik
i wtozy¢ do rosotu razem z marchewka pokrojong w stupki i zeszklong na masle - pokrojong w piérka
cebula .Gotowac jeszcze 30 minut .

Make lekko zrumienié na suchej patelni, rozprowadzi¢ zimng wodg i zagesci¢ nig zupe. Doprawic
pieprzem , curry, gatka muszkatotowg i majerankiem .Podawac¢ posypane natka pietruszki z pieczywem

Mozna dodatkowo z miesa na ktérym byt gotowany rosét zrobic pulpety ( dodac troche zmielonej
watrébki drobiowej ) i wktadad je do flakéw .

Podpowiadam , ze flaki najlepiej robi sie na raty. Tzn : kiedy$ przy okazji gotowania rosotu odla¢ sobie
czes¢ i zamrozi¢ z 2 marchewkami .Drugi raz kupi¢ flaki ,ugotowac je , pokroi¢ i zamrozi¢ . Trzeciego
dnia zrobi¢ pulpety z miesa z rosotu .

Potem jak chcemy mie¢ flaki na obiad wyciggamy, rosét, porcje ugotowanych flakédw , pulpety i tylko
doprawiamy .A flaki gotuja sie same mozna to robi¢ w dniu w ktérym robimy cos innego na obiad
.Pulpety do flakéw zrobimy niejako przy okazji jak bedziemy robi¢ pulpety na obiad w sosie ( tylko do
tych kilku do flakéw dodamy roztarte widelcem 2-3 usmazone watrdbki drobiowe - usmazone kiedys na
obiad i odtozone do takich celéw ) .

Tym razem podawatam bez pulpetéw bo po prostu sie skofnczyty .Przepis na pulpety do flaczkéw podam
przy okazji jak bede robic .






