Krokiety po wroctawsku

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2958 razy.

60 dag kapusty kwaszonej,
20 dag pieczeni wieprzowej,
10 dag cebuli,

2 dag ttuszczu,

100 ml $mietany,

2 dag suszonych grzybow,
2-3 dag maki,

tarta butka,

sol, pieprz

Grzyby umy¢ , namoczy¢ , ugotowaé izemle¢ razem z migesem. Kapuste pokroi¢ , zalaé wywarem z grzybow,

ugotowac , odparowac . Cebule obra¢ , optukaé , drobno pokroi¢ , podsmazy¢ , wymiesza¢ z maka, lekko zrumienic ,

potaczy¢ z kapusta, $mietang, grzybami i miesem, doprawi¢ do smaku. Potem formowa¢ w tartej butce krokiety o
ksztatcie wateczkow o $rednicy 3-4 cm i dtugosci 6-8 cm, smazy¢ na silnie rozgrzanym ttuszczu ze wszystkich
stron, potem dosmazy¢ kilka minut na matym ogniu.

From Z.Wodecki <wodecki@kki.net.pl>
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