WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJNIE

Placki ziemniaczane z aromatycznym sosem

Placki z ziemniakdw - kto z nas ich nie lubi? Usmazone na ztoty kolor, chrupiace na
zewnatrz, a w srodku delikatne i miekkie. Soczyste, rozptywajace sie w ustach, sto-
sunkowo dosc czesto goszcza na naszych stotach.

Placki ziemniaczane sg uniwersalng i sycgcg potrawg. Podane z cukrem, Smietang, smazonymi owoca-
mi, roztopionym z6ttym serem, jako dodatek do aromatycznych miesnych soséw, gulaszu lub po prostu
bez niczego, znikajg z talerzy w oka mgnieniu. Najsmaczniejsze sg serwowane na gorgco, natychmiast
po usmazeniu. Aby byty chrupigce nie mozna uktadad ich w zbyt wielu warstwach, bo miekna. Jesli sma-
zymy wiekszg porcje, juz usmazone placki warto trzymaé w gorgcym piekarniku. Wazne, by przyrzadzic¢
je z witasciwej odmiany ziemniakéw. W tym wypadku wybieramy okazy maczyste, zawierajgce wiecej
skrobi, tatwo rozpadajgce sie, o jasnym i sypkim migzszu. Sprawdzg sie takie odmiany jak: Anielka, Ar-
kadia, Aster, Barycz, Bryza, Ibis, Koral, Kos, Lena, Mila.

Placki ziemniaczane z gula-
szem warzywno-miesnym

Sktadniki

gulasz: 60 dag miesa wieprzowego (z szynki lub to-
patki), strak papryki zéttej i czerwonej, mata cukinia,
Sredniej wielkosci cebula czerwona, puszka krojonych
pomidoréw bez skorki, zabek czosnku, 2 tyzki oliwy
z oliwek, % szklanki bulionu warzywnego, sél, Swiezo
mielony pieprz, sproszkowana papryka, 2 tyzki posie-
kanej natki pietruszki

placki ziemniaczane: 1 kg dorodnych ziemniakow,
duza cebula, jajko, 4 tyzki maki, sél, olej do smazenia

Optukane mieso osuszamy, kroimy w poprzek wito-
kien na mate kawatki, oprészamy solg oraz pie-
przem. Papryki myjemy, usuwamy gniazda nasienne
i wraz z cukinig kroimy w zgrabng, nieduzg kostke.

Cebule oraz czosnek obieramy, drobno siekamy.

Na rozgrzanym tfuszczu podsmazamy cebule i czo-
snek, doktadamy kawatki miesa, rumienimy ze
wszystkich stron, dodajemy pokrojone warzywa,
mieszamy, catos$¢ przez chwile smazymy na srednim
ogniu.

Wlewamy bulion, dusimy pod przykryciem przez

o drobnych otworach. Cebule obieramy, bardzo
drobno siekamy lub takze $cieramy na tarce.

Do startych ziemniakdw dodajemy cebule, make,
jajko, mieszamy i doprawiamy do smaku solg. Na
patelni rozgrzewamy ttuszcz, chochelkg naktadamy
porcje ciasta, formujemy placki i smazymy z obu
stron na ztoty kolor.

Podajemy gorgce, zaraz po usmazeniu, suto polane
aromatycznym gulaszem i posypane posiekang natka
pietruszki.

okoto 30 minut. Gdy mieso bedzie prawie miekkie,
dodajemy pomidory z puszki wraz z zalewg, opro-
szamy solg, pieprzem, mielong papryka, mieszamy,

zagotowujemy i trzymamy na ogniu jeszcze 10 mi-
nut. Gulasz powinien mieé¢ wyrazisty smak i dos¢
gesta konsystencje.

W miedzyczasie przygotowujemy placki. Obrane
ziemniaki ptuczemy, $cieramy na tarce jarzynowej
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