Placki z gulaszem
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Skladniki:
Gulasz

¢ 0,5 kg miesa wieprzowego, np. topatka, szynka
e 1 cebula

¢ 2 mate zabki czosnku

¢ 0,5 matej cukinii

¢ 1 duza marchew lub 2 mate

¢ 6 Srednich pieczarek

e lyzka masta

e 50l

e pieprz

e ziola prowansalskie (ptaska tyzeczka)
 papryka stodka (1,5 tyzeczki)

e 2 lyzki koncentratu pomidorowego



Placki ziemniaczane

* ok. 1 kg ziemniakow zmielonych

e 2 jajka

e 50l

e pieprz

maka pszenna lub kukurydziana

olej do smazenia

100 gram zéttego sera startego na duzych oczkach

Przygotowanie:

Cebulke kroimy drobno i podsmazamy na masle, dodajemy marchew pokrojona w talarki oraz
pokrojone w niewielka kostke mieso. Cato$¢ podlewamy lekko woda i dusimy okoto 10-15 minut.
Dodajemy drobno pokrojona cukinie, czosnek, pieczarki i wszystko dusimy okoto 5 minut. Dodajemy
przyprawy, gotujemy chwile. Na koniec dodajemy koncentrat pomidorowy. Calo$¢ mieszamy,
gotujemy 2 minuty i gotowe.

Zmielone ziemniaki dajemy do miski, dodajemy jajka, sél, pieprz i cato$¢ mieszamy. Dodajemy make
- tak, by ciasto zgestniato, czyli okoto 1 niepeinej szklanki. Na patelnie dajemy olej, dobrze go
rozgrzewamy i wyktadamy ciasto, rozprowadzamy je na patelni by uzyska¢ duzy placek. Smazymy z
dwdch stron na zloty kolor. Na potowe goracego placka dajemy gulasz, catos¢ lekko posypujemy
zOttym serem i zamykamy placek.

Przepis Kota Gospodyn Wiejskich z Gtuchowa.
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