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Wrokieciki z krupnioka z Gorek

z moora kapusta, musem z jablka oraz chipsem z boczku

Sktadniki Przyqotowanie
« Krokieciki z krupnioka Cebule obieramy, kroimyw drobng kostke i smazymy narozgrzanej patelni do
3004 kmpnéosz, Gbrek uzyskania ztocistego koloru. Krupnioka obieramy, a nastepnie rozgniatamy
2 biate cebule widelcem. Uzyskang mase taczymy z cebula, doprawiamy solg i pieprzem -
. . do smaku. Formujemy niewielkie kulki, panierujemy je kolejno w mace, jajku
300 f"é‘f[‘ﬁ”’ﬂwoqw" do i butce tarte]. Smazymy na gtebokim oleju.
mazenia
s . Gtowke kapusty przekrajamy na pot i drobno siekamy. Przektadamy do
Zjafk“’ garnka, zalewamy niewielka iloscig wody i gotujemy pod przykryciem do
butka tarta (do panierki) miekkosci. W tym czasie obieramy cebule i kroimy w plastry. Na patelni
W["W (@Wk@) rozgrzewamy niewielka ilos¢ oleju i smazymy cebule, az bedzie ztocista
i migkka. Dodajemy cebule do kapusty, cato$¢ doprawiamy miodem, solg
' M"“’m/ka{’m’fa/ i pieprzem. Doktadanie mieszamy. Dusimy wszystko do momentu potgczenia
pétﬂtéw/cdczerwomj WW smakow. Zdejmujemy garnek z ognia, skrapiamy kapuste sokiem z cytryny
2 mate biate cebule i zaprawiamy zimnym mastem, tak by uzyskac¢ gtadka konsystencje.
504 masta z Olesia Aby przygotowa¢ mus z jabtek, owoce obieramy i kroimy w drobng kostke.
Na patelni roztapiamy masto, po czym dodajemy jabtka i cukier. Catos¢
sok z 1 cytryny o ; . . . .
) ' ' ' karmelizujemy na wolnym ogniu, a nastepnie blendujemy na jednolitg mase.
7 é/"k“’ WMP"WWTWO Odstawiamy na bok do schtodzenia.
@ olej gtubczycki do smazenia Boczekkroimy nacienkie plastry, jednocze$nie na patelnirozgrzewamy
:dé,péeprz, tyzke oleju. Smazymy boczek do uzyskania chrupkosci. e
<3 . Sciggamy z patelni, odsgczamy z nadmiaru oleju. \(\O\N\Ce \ \:ﬁ\
— © Mus jabtkowy Odktadamy do ostudzenia. @69 T b finarny
2 jabtha, 100 g masta, 50 g cukra Elementy dania taczymy na talerzu. Na - szlak ki
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204 boczku, 1 tj/zka, oleju do

smazemna

- Do dekoraci

jz:) szezanwtk krwu't/v, bratki

czas przygotowania: 25 minut | liczba porcji: 2

D opolski Bifyi
spodzie ktadziemy cienkg warstwe%:ﬁ

modrej kapusty, na niej uktadamy 3 kulki
krokiecikow z krupnioka. Pomiedzy ?
wyciskamy  kilka  kropel musu &
jabtkowego, dekorujemy kwiatkami, ~
szczawikiem oraz chipsem z boczku. g /
~



