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Dobrze oczyszczone i wymoczone flaki sparzy¢é gotujaca woda, niech chwile postoja, nastepnie wymy¢é jeszcze
raz dobrze, wyptuka¢ zimng wodag, aby nic odoru nie byto. Nala¢ zimng woda, wtozy¢é masta, doda¢ , jezeli kto chce,
kawatek ttustej wotowiny a bedg lepsze i gotowac¢ tak dtugo wolno, pdki nie zmiekng. Natenczas je odstawi¢ , mieso
wyjac , i po wystudzeniu pokraja¢ flaki w podtuzne kawatki, nakraja¢ pietruszki, seleru, mozna i marchwi dodac ,
jak i troche pieprzu, angielskiego korzenia, kawatek imbiru, soli, gotowa¢ razem z pokrajanymi flakami, poki
nie beda zupetnie miekkie. Na wydaniu wybra¢ wtoszczyzne, utrze¢ masta z makg na $mietane, rozprowadzi¢ smakiem
z flakéw, zaprawi¢ je i jeszcze kilka razy zagotowa¢ . Mozna je tez zaprawi¢ dobrg kwasng $mietang a bedg lepsze.
Podajac na stét posypac tartym imbirem i zielong pietruszka, obla¢ mastem zrumienionym z butka i obtozy¢
pulpetami lub kiszkg ryzowa.
Flaki mozna i w ten sposéb gotowacé : po dostatecznym oczyszczeniu i oparzeniu zostawi¢ w zimnej
wodzie, gotowac¢ w niej 4 godziny, nastepnie odla¢ je, pokrajaé w podtuzne paski, nala¢ wotowym rosotem
poprzednio ugotowanym, doda¢ wtoszczyzny, korzeni, osoli¢ i gotowa¢ do miekkosci, poczym zaprawi¢ jak wyzej
podano.
Flaki gotujg sie zwykle przez dwa dni, dopiero drugiego dnia na dobre sie dogotowujq i zaprawiajg. Jezeli sg
bardzo twarde, mozna w czasie gotowania wrzuci¢ troche sody oczyszczonej. Flaki powinny sie gotowaé w
kamiennym garnku lub dobrze pobielanym rondlu, bo inaczej bedg czarne.
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