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SKtADNIKI:

e mieso wotowe lub wieprzowe
6 plasterkow

e 3 duze ogorki kiszone

e 2cebule

e 6 plasterkdw wedzonego
boczku

e kietbasa $laska

e sOlipieprz

e musztarda

e maty kawatek boczku

SPOSOB WYKONANIA:

1. Plasterki miesa rozbij ttuczkiem.

ugotowane, chtodne ziemniaki
maka ziemniaczana

2 jajka

mata czerwona kapusta

masto

sok z jednej cytryny

250 ml wody

2 mate jabtka lub jedno duze

2. Posmaruj mieso z jednej strony musztardg nie dochodzgc do krawedzi i przypraw solg

oraz pieprzem.

3. Sktadniki na farsz, czyli kietbase pokrdéj w cienkie paski, a boczek, ogorki i cebule pokroj
w kostke. Tak przygotowany fars natdéz na kawatki miesa.
4. Rolady zawin ciasno tak, aby farsz nie wypadt po bokach i owin niémi wedliniarskimi,

zabezpieczajac rolade przed rozwinieciem.
5. W brytfannie rozgrzej ttuszcz i opiecz rolady z dwdch stron.
6. Nastepnie zmniejsz ogien i podlej wodg mieso, aby sie nie spalito

i piecz do miekkosci.

7. Ugotowane i chtodne ziemniaki przecisnij przez praske do miski.

8. % czes¢ ziemniakdw wyjmij i odtdz, a w wolne miejsce wsyp make
Dodaj jajka, odtozong czesc ziemniakow i catos¢ posol.
10. Wyrabiaj ciasto do osiggniecia jednolitej konsystencji.
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11. Uformuj kluski $laskie.

Wiecej przepiséw na




12. Kluski gotuj na matym gazie tak, aby woda sie nie gotowata. W ten sposdb kluski
beda miaty gtadkg powierzchnie. Po wyptynieciu klusek na wierzch, gotuj je jeszcze 4
minuty, po czym wyciggnij.

13. Obierz cebule, drobno poszatkuj i podsmaz na masle.

14. Z kapusty zdejmij pierwsze liscie i drobno pokro;.

15. Przetdz cebule i kapuste do rondelka i zalej szklanka wody i sokiem z cytryny.

16. Ustaw palnik na srednig moc i dus kapuste pod przykryciem przez 30 minut,
mieszajac co jakis czas.

17. Gdy kapusta bedzie stawac sie miekka, dodaj starte jabtko oraz przyprawy.

18. Catos¢ wymieszaj.

19. Po kilku minutach kapusta jest gotowa.

Wiecej przepiséw na



