Doradca
smaku

Flaki po polsku z wotowymi klopsikami

o R'N'G KITCHEN

— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
POWYZE) 1H 5+

SKELADNIKI
Sktadniki:
oczyszczone flaki wotowe 1 kilogram
wotowina z koscia 250 graméw
antrykot wotowy 200 graméw
wtloszczyzna 1 peczek
cebula 1 sztuka
masto 82% 1 tyzka

Butka tarta klasyczna Prymat 4 tyzki

jajko 2 sztuki
maka 3 tyzki
natka pietruszki 2 tyzki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Flaki oczyScitem, optukatem, trzykrotnie zalewatem woda, gotowatem, osgczytem. Zalatem Swiezg
woda, posolitem, gotowatem 4 godziny. Miekkie flaki ostudzitem, pokroitem w paski.

Wioszczyzne, goleh wotowq i obrang cebule zalatem 1,5 | wody, gotowatem 50 minut,
przecedzitem, wywarem zalatem flaki. Z masta i tyzki maki zrobitem zasmazke, dodatem do flakéw,
zagotowatem. Doprawitem ziotami i przyprawami.

Ze zmielonego antrykotu przygotowatem klopsiki. Do miesa dodatem jajka, butke tarta, sél i pieprz
oraz posiekang natke pietruszki. Wszystko doktadnie wyrobitem. Z masy uformowatem klopsiki,
obtoczytem w mace, gotowatem 5 minut w osolonej wodzie. Dodatem do flakdw, zagotowatem,
doprawitem do smaku.



