Kopytka w sosie miesnym

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 6416 razy.

Sktadniki na 4 porcje
1 kg kartofli

250 g maki

1 jajko,

sol

SOS:
200 g chudej wieprzowiny,

50 g surowego boczku,

1 cebula,

700 ml wody,

1 tyzeczka maki,

1/2 tyzeczki kminku,

11is¢ laurowy,

sol, pieprz

Przygotowaé sos: mieso i boczek umyé¢ i pokroi¢ w matg kostke. Boczek podsmazyé w garnku, doda¢ drobno

pokrojong cebule i zrumieni¢ na ztoty kolor. Doda¢ mieso, podsmazy¢ , a nastepnie wlaé¢ taka ilos¢ wody, aby mieso byto
przykryte. Zagotowaé . Dodaé [i$¢ laurowy i sol. Dusi¢ na matym ogniu ok. 1 i 1/2 godziny. Podlewaé od czasu

do czasu wodg. Gdy mieso bedzie miekkie, oprészyé maka, doda¢ kminek, doprawi¢ solg i gotowac jeszcze przez

kilka minut.

Kartofle obra¢ , umy¢ iugotowa¢ w osolonej wodzie. Ostudzi¢ , zemle¢ , wtozy¢ do miski, doda¢ make, jajko, sol i
zagnies¢ szybko ciasto /gdyby ciasto byto zbyt rzadkie, dosypa¢ maki/. Deske posypaé¢ 1 tyzka maki, potozyé na niegj
ciasto i formowac¢ wateczki Srednicy 2 cm. Kazdy wateczek lekko sptaszczy¢ i kroi¢ skosnie na kawatki dtugosci 5

cm. Wrzuci¢ kapytka porcjami do duzej ilosci wrzacej wody i gotowac przez 2-3 minuty. Po wyptynieciu
wyjmowacé cedzakowa tyzka na pétmisek. Podawacé gorace z sosem. /Kopytek nie mozna robi¢ z mtodych kartofli/.
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