Doradca
smaku

Przepis dnia IV, odc. 47: Kwasnica géralska z krokietami

DORADCA SMAKU

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4

SKELADNIKI
zeberka wedzone 1 kg
zeberka swieze 1kg
majeranek
maka pszenna 200 ¢
mleko 100 ml
jajko 1 szt.

Kminek caty Prymat

czaber

Czosnek staropolski Prymat

Musztarda stotowa Prymat

Pieprz czarny mielony Prymat

Sdl morska jodowana drobnoziarnista Prymat

czosnek 2 zabki
rosét warzywny

Kapusta kwaszona z marchewka

Butka tarta klasyczna Prymat

olej rzepakowy

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania



KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

Do garnka wlewamy 1,5 litra rosotu warzywnego (2 kostki na 1,5 litra wody).
Dodajemy kminek caty, czosnek staropolski, majeranek, czaber i zeberka. Gotujemy
przez godzine.

Nastepnie szykujemy nalesniki. Do miski wrzucamy: 1 jajko, s6l morska, mleko , make
i wyrabiamy ciasto, po chwili dodajemy troszke oleju. Smazymy nalesniki na odrobinie
oleju, maja by¢ cienkie i mate.

Z wywaru (po ok. godzinie) wyjmujemy mieso. Do wywaru dodajemy kapuste oraz 2
delikatnie zgniecione zabki czosnku. Gotujemy wywar przez kilka minut. Mieso
oddzielamy od kosci i siekamy w kostke Wktadamy je do miski, dodajemy musztarde
stotowg, $wiezo mielony pieprz i majeranek. Catos¢ doktadnie mieszamy.

Farszem wypetniamy usmazone nale$niki formujgc krokiety Panierujemy je nastepnie
w jajku, butce tartej i smazymy na oleju rzepakowym az sie zrumienig. Zupe
miksujemy.

Kwasnice podajemy z krokietami.



