Flaki po lwowsku

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 4970 razy.

1 kg flakéw wotowych lub cielecych,
20 dag kosci wotowych,

20 dag kapusty wtoskiej,

1 cebula,

1/2 szklanki kwasnej $mietany,

2 tyzki masta,

1/2 tyzki oleju,

1/2 tyzki butki tartej,

1 tyzka maki,

1 tyzka parmezanu,

1 tyzeczka stodkiej papryki,

1/4 tyzeczki imbiru,

1/8 tyzeczki mielonego kardamonu,
1 listek laurowy,

1/4 tyzeczki Swiezo zmielonego pieprzu,

sol.

Flaki doktadnie wyczysci¢ . Natrze¢ solg i kilkakrotnie
wyptuka¢ pod biezaca cieptg wodag. Nastepnie zalaé

zimng wodg, zagotowac¢ i odcedzi¢ . Powtornie zala¢ zimng
wodg, zagotowaé i odcedzi¢ . Powtdrnie zala¢ zimng woda,
zagotowac¢ iodcedzi¢ . Nastepnie zala¢ zimng wodg i
gotowa¢ do migkkosci 3 - 4 godz. Nastepnie wystudzié¢

i pokroi¢ w cienkie paski.

Wtoszczyzne oczysci¢ , umy¢ , zetrze¢ na tarce do jarzyn i
podsmazyé na 1tyzce masta. Kapuste umy¢ i pokroi¢ w
szerokie paski. W 3 szklankach wody ugotowac
wtoszczyzne i kosci. Kosci wyja¢ . Do wywaru z
wtoszczyzng dodac flaki i przyprawy. Gotowac jeszcze ok.
1 1/2 godz.

Cebule obrac¢ , optukac , pokroi¢ w cienkie krazKki.
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Podsmazyé¢ na oleju, oprészyé maka, zrumieni¢ , dodac
do flakéw i zagotowaé . $nietane rozprowadzi¢ rosotem

z flakéw i wymiesza¢ z potrawag.Na koncu doda¢ parmezan
Na patelni zrumieni¢ butke tartg i stopi¢ pozostatg tyzke
masta.

Tuz przed podaniem polac¢ flaki stopionym mastem z

butka tarta.
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