Kartacze mazurskie
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Skladniki:

3 kg ziemniakow

1 kg miesa wieprzowego lub wotowego
1,5 kg maki ziemniaczanej

5 jajek

przyprawy do smaku

Przygotowanie:

Ziemniaki ugotowac, nastepnie jeden dzien i jedna noc musza sta¢ w chtodni. Zmieli¢ je. Mase
podzieli¢ na dwie czesci. Do jednej potowy doda¢ maki ziemniaczanej. Potem trzeba wszystko
wymieszac i dodac cate jajka. Ciasto ugnies¢ na jedna mase. Formujemy kulki wielkosci szklanki.
Rozgniatam to na placek i do srodka wktadam mieso (surowe lub gotowane). Kartacze wrzucamy na
wrzatek (wode wczesniej 0soli¢). Z surowym miesem gotujemy 20 min., z ugotowanym - 15 min.
Podawac z suréwkami.

Przepis Wandy Dziadury, szefowej kuchni w Restauracji ,Mazurska” w Zyrardowie.
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