Doradca
smaku

Placki ziemniaczane z gulaszem

DORADCA SMAKU

olej rzepakowy do smazenia

— CZAS ILOSC
‘ PRZYG.OTOWANIA @ PORCJI
POWYZE] 1H 3-4
SKELADNIKI
Na gulasz:
poledwica wotowa 500 graméw
cebula 1 sztuka
cebula czerwona 2 sztuki
papryka czerwona 1 sztuka
papryka zielona 1 sztuka
czosnek 2 zabki
koncentrat pomidorowy 50 graméw
bulion 1 litr
Przyprawa do potraw Kucharek 3 tyzki
olej rzepakowy do smazenia
Na placki ziemniaczane:
ziemniaki 4 sztuki
jajko 1 sztuka
maka ziemniaczna 25 gramoéw
maka pszenna 50 graméw
Przyprawa do potraw Kucharek 1 tyzka
czosnek 2 zabki
cebula 1 sztuka
otreby pszenne 50 graméw



szczypiorek kilka tyzeczek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Przepis na placki:

Przekroi¢ ziemniaki na pét i pocierac jeden o drugi, aby wyptyneta skrobia. Nastepnie zetrzed
ziemniaki na matych oczkach tarki. Przez sitko odcisna¢ tarte ziemniaki z nadmiaru wody. Dodac
tyzke maki, jajko, a nastepnie Przyprawe do potraw Kucharek i cato$¢ wymiesza¢. Doda¢ posiekang
cebule oraz czosnek, a na koniec otreby pszenne. Wszystko razem wymiesza¢ i smazy¢ placki na
rozgrzanej patelni.

Przepis na gulasz:

Mieso pokroi¢ w kostke 2,5-3 cm i oprdészy¢ Przyprawg do potraw Kucharek. Na rozgrzanym oleju
podsmazy¢ cebule razem z czosnkiem, doda¢ pokrojone mieso i dusi¢ pod przykryciem na matym
ogniu okoto 10 min. Zielong i czerwong papryke oczysci¢, pokroi¢ w kostke oraz wrzuci¢ do miesa,
podlewajgc bulionem. Dusi¢. Nastepnie dodac koncentrat pomidorowy, mieszac¢ i ponownie dusic,
az mieso i warzywa beda miekkie. Od czasu do czasu podlewaé mieso bulionem.

Gulasz podawac osobno w miseczce, aby placki nie rozmiekty. Danie posypac swiezo krojonym
szczypiorkiem.

Jesli chcecie przygotowac najlepsze placki ziemniaczane - koniecznie poogladajcie
ponizsza porade!



