KOPYTKA ZIEMNIACZANE Z SOSEM BOROWIKOWYM
Przepis na danie za ok. 20 zl dla 4 osob.

Skladniki na kopytka:
1 kg ziemniakow

2 jajka

250-300 g maki pszenne;j
sol do smaku

Sos:

300 g mrozonych borowikow lub podgrzybkow
250 ml stodkiej $mietanki 30%

1 duza biata cebula

1 li$¢ laurowy

50 g masta

1 peczek natki pietruszki

pieprz, so6l do smaku

Sposdb przygotowania:

Ziemniaki ugotowaé z tyzeczka soli, wystudzi¢, pottuc na drobno albo zmieli¢ w
maszynce do mielenia migsa. Doda¢ jajka, doktadnie wymiesza¢, potaczy¢ z czescia
maki i wylozy¢ na stolnicg do wyrobienia. Dodawac reszt¢ maki wyrabiajac ciasto,
ktére nie bedzie si¢ klei¢ ani do rak ani stolnicy. Uformowaé wateczki o dhugosci
30cm 1 $rednicy 3cm. Lekko je splaszczy¢ i kroi¢ w ,kietbaski” szerokosci 1 cm.
Wrzuci¢ kopytka do gotujacej si¢, osolonej wody i gotowa¢ na $rednim ogniu az nie
wyptyna. Nieduzym durszlakiem wylowi¢ z garnka, krétko przelaé biezaca zimna
woda. Odrzuci¢ do miski z mastem (moze by¢ roztopione, klarowane).

Sos:

Mozna go przygotowa¢ w trakcie gotowania ziemniakow. Cebule posiekac 1
podsmazy¢ na masle. Grzyby rozmrozi¢, umyc¢ i doda¢ do cebuli.

Dusi¢ 5 minut, dola¢ $mietane, posoli¢, dodac pieprz. Redukowac sos, az zgestnieje.

Ugotowane kopytka podawac¢ z sosem z grzybow. Fantastycznie smakujg tez w wersji
z cukrem 1 smietang. A najlepiej odsmazane na masle nast¢pnego dnia.



