‘Kawalek udzca pieczonego w piecu chlebowyn%

z Rluskami a’la Ropytka i kapusta zasmazana

Sktadniki

- Udziec wieprzowy
1 udziec wieprzowy
sol peklowana

woda

- Kapusta zasmazana
120 g kapwrg/ kiszonej = Bobroug/
10 9 cebuli
8 g boczku
6 g maki
majeranek
- Kluski alla kopytka
owriaki
maka, ziemniaczana
jaga
6l
. Sos bomwi/cowy
borowtks
Smietana
masto z Olesna
cebula

prayprawy (st piepre)

czas przygotowania: zalezy od wielkosci udzca, od 12 do 24 godzin | liczba porcji: 1
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__ Preygotowanie € —=——

Udziec peklujemy, anastepnie moczymy wsolance, co jakis czas obracajac. ©X
Obrébka termiczna polega na pieczeniu w piecu chlebowym przez kilka

godzin - w zaleznosci od wielkosci (zamiast pieca chlebowego moze by¢

piekarnik). Nalezy przy tym pamigtac¢ o regularnym polewaniu miesa. Do

naszego dania wykorzystujemy porcje okoto 200 g.

Kapuste kiszong kroimy, zalewamy nieduzg iloscia wrzacej wody,
dodajemy szczypte cukru i gotujemy do uzyskania pozadanej miekkosci.
Pokrojony w kostke boczek i cebule podsmazamy na patelni abok, tgczymy
Zzmakg zrumieniong na jasnoztoty kolor, rozprowadzamy z zimng woda
i zagotowujemy. Tak powstatg zasmazke mieszamy z kapustg, a nastepnie
catosc doprawiamy szczypta majeranku. Podajemy na ciepto.

Oczyszczone ziemniaki obieramy i gotujemy w osolonej wodzie, nastepnie
odcedzamy, przegniatamy i lekko studzimy. Powstatg mase dzielimy na
czteryrowne czesci, po czym jedng wyjmujemy. Wolne miejsce uzupetniamy
maka ziemniaczang. Wbijamy jaja (na kilogram ziemniakéw 1-2 jaja
w zaleznosci od wielkosci) i cato$¢ wyrabiamy na jednolita mase, z ktorej
formujemy kopytka. Gotujemy we wrzacej i osolonej wodzie

2-3 minuty od wyptyniecia na powierzchnie. . (S
yowice \\%%\

Cebulke podsmazamy na masle, dodajemy Q'a\N kkll““amg
oczyszczone borowiki, przyprawiamy .Q,Q‘ - Sﬂ%poukisim‘
solg i pieprzem, a nastepnie wlewamy ,$,\ G
$mietane. Gotujemy, az $mietana S
zredukuje sie do konsystencji sosu. 5
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pietruszke.
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