
Kroketten mit Krupniok : 

300 g Krupniok (Blutwurst)
aus Górki
2 weiße Zwiebeln
500 ml Öl aus Głubczyce 
(zum Frittieren)
2 Eier
Paniermehl (zum Panieren) 

1/2 Kopf Rotkohl 
2 kleine weiße Zwiebeln
50 g Butter aus Olesno
Zitronensaft
1 EL Honig aus Popielowski
Öl aus Głubczyce zum Frittieren
Salz, Pfeffer 

Rotkohl 

šéfkuchar restaurace Grzegorz Noga,

„Pałac Pawłowice” doporučuje:

Kus vepřové kýty pečený v chlebové peci   

Složení: Příprava:

Zubereitungszeit: 25 Minuten | Portionen: 2

s knedlíky a'la kopýtka a zasmaženým zelím 

Vepřová kýta: 
1 vepřová kýta
nakládací sůl
voda 

120 g kysaného zelí z Bobrowy;
10 g cibule
8 g slaniny
6 g mouky
majoránka 

Zasmažené zelí: 

Hřibová omáčka: 

Knedlíky a'la kopýtka: 

hřib borový
smetana
máslo z Olesna
cibule
koření (sůl, pepř)
petržel 

Doba přípravy: v závislosti na velikosti kýty, od 12 do 24 hodin | počet porcí: 1 

brambory
bramborová mouka
vejce
sůl 

Kýtu nasolíme a následně ji namočíme v nálevu, občas obracejíc. 
Tepelné zpracování zahrnuje pečení masa v chlebové peci po dobu 
několika hodin, v závislosti na jeho velikosti (místo chlebové pece 
lze použít troubu). Nezapomeňte maso pravidelně podlévat. Na 
tento pokrm používáme porci o hmotnosti asi 200 g. 
Nakrájejte kysané zelí, zalĳte ho trochou vroucí vody, přidejte 
špetku cukru a vařte do změknutí. Na blízké pánvi opečte 
nakrájenou slaninu a cibuli, smíchejte s moukou osmaženou do 
světle zlatavé barvy, zalĳte studenou vodou a přiveďte k varu. 
Vzniklou jíšku smíchejte se zelím a dochuťte špetkou majoránky. 
Podávejte teplé.
Oloupané brambory oloupejte a uvařte v osolené vodě. Sceďte, 
rozmačkejte a nechte mírně vychladnout. Směs rozdělte na čtyři 
stejné porce, jednu odeberte. Mezery vyplňte bramborovou 
moukou. Přidejte vejce (1–2 vejce na kilogram brambor, v 
závislosti na velikosti) a vše hněťte do hladka, poté vytvarujte 
knedlíčky. Vařte ve vroucí osolené vodě 2–3 minuty poté, až 
vyplavou na hladinu. 
Orestujte cibuli na másle, přidejte     
očištěné hřiby, osolte a opepřete a     
zalĳte smetanou. Vařte, dokud     
smetana nezíská konzistenci      
omáčky. Nakonec přidejte      
nasekanou petrželku. 


