Doradca
smaku

Kluski ziemniaczane z wotowing

SMACZNAPYZA
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI
kg ugotowanych ziemniakéw ok. 1,5

dkg gotowanej wotowiny z rosotu (najlepiej pregi) ok. 30-50

tyzeczki proszku grzybowego 1-2

tyzek maki ziemniaczanej kilka
sol,Pieprz mielony, majeranek do smaku:
zabki czosnku 2

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Wotowine zmieli¢. Cebule i czosnek, obraé, posiekac. Na patelni rozgrzac 2 tyzki oleju, zeszkli¢
cebule razem z czosnkiem, doda¢ do wotowiny. Doprawi¢ mase solg pieprzem, majerankiem i
dosypac proszek grzybowy, doktadnie wyrobic. Ziemniaki zmieli¢, ugnies¢ w misce. Podzieli¢ mase
na 4 m/w réwne czesci (na krzyz), jedng czes$¢ wyjgc a w jej miejsce wyspac doktadnie tyle samo
maki ziemniaczanej. Doda¢ odjetg cze$¢ ziemniakdéw z powrotem i zagnies¢ mase, wyrobic.
Nabiera¢ porcje masy, ok. 2 tyzek, lekko rozptaszcza¢ na dioni. Na $rodek kfas¢ po trochu masy
miesnej i zlepia¢ doktadnie brzegi formujac okragte kluski. Gotowac je partiami w osolonym
wrzatku ok. 10 min., ale na wolnym ogniu zeby sie nie rozpadty. Przed podaniem okrasi¢ cebulka
zeztocong na oleju.



