SPRAWDZONY PRZEPIS NA

FLAKI
Skladniki:

* szponder wotowy
« wiloszczyzna

* |is¢ laurowy, ziele angielskie, gatka muszkatotowa, majeranek, czerwona stodka
i ostra papryka, odrobina imbiru, sdl, pieprz, tyzka octu winnego

« flaki wotominskie 1 kg

» zasmazka do zageszczenia flakdéw: maka i masto w proporcjach 1:1
podsmazone na ztocisty kolor.

Sposob przygotowania:

Mieso wotowe wkitadamy do zimniej wody i gotujemy okoto 1,5 godziny na matym ogniu, co jakis
czas zbierajgc szumy.

Obrang wtoszczyzne dodajemy do bulionu i gotujemy okoto godziny.

Dodajemy lis¢ laurowy, ziele angielskie, sol, pieprz — doprawiamy jak na dobry rosét.

W miedzyczasie ptuczemy flaczki pod zimng wodg, a nastepnie gotujemy okoto godziny w lekko
osolonej wodzie. Przed dodaniem do bulionu nalezy je ponownie optukac.

Flaki zalewamy bulionem i gotujemy w bulionie okoto godziny — do miekkosci.
Dodajemy do zupy pokrojone warzywa, marchew, pietruszke, odrobine selera.

Doprawiamy solg, pieprzem, czerwong papryka stodkg i ostrg do smaku, solidna szczypta
majeranku, odrobina gatki muszkatotowej i szczypta imbiru uczyniag danie aromatycznym i pysznym.
Jedli danie wydaje sie nadal mdte mozna dodac tyzke octu winnego.

Aby flaki byty jeszcze smaczniejsze mozna dodac wotowine z rosotu.

Aby byty bardzo geste mozna zagescic je zasmazka z maki i masta. tyzeczka masta na tyzeczke maki.

SMACZNEGO!!!
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