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Czechy i Stowacja

Sprébuj tradycyjnej, czeskiej poledwicy wotowej 2
sosem Smietanowym lub bryndzowych haluszek!

Poledwica wotowa

2 sosem Smietanowym

Sktadniki:

Cebuls, Sdl, Cukier

3 ty2ki maki pszennegj

3 ty2ki oleju roslinnego

50 g boczku

900 g poledwicy wotowvej
300 ml $mietany

Lis¢ laurowwy

4 ziarenka ziela angielskiego
Sok 2 cytryny

300 ml bulionu

4 ziarenka pieprau

300 g warzyw korzennych
Dzem 2urawinowvy lub porzeczkowvy

Sposdb praygotowania: Poledwice posoli¢ i
naszpikowac 2/3 pokrojonego boczku. Obsmazy¢
na tluszczu ze wszystkich stron. Po chwili
wyja¢ mieso doda¢ reszte pokrojonego w
kostke boczku, oczyszczone, pokrojone w ptatki
warzywa, posiekang cebule i smazy¢ do
lekkiego zrumienienia. Nastepnie wtozy¢ 2
powrotem mieso, dodac¢ przyprawy, lekko
podla¢ i dusi¢ w piekarniku. Mieso nalezy
regularnie podlewa¢ sokami, w razie potrzeby
mozna je padla¢ bulionem. Miekkie mieso wyjac,
soki odcedzi¢ do ttuszczu, oproszy¢ maka,
podsmazy¢ i stopniowo rozcienczac reszta
bulionu i $Smietang. Doprawi¢ sos cukrem,
sokiem z cytryny lub octem i dobrze zagotowac.
Nastepnie przecedzi¢ sos przez durszlak. Polac
nim mieso i podgrzac¢. Pokroi¢ mieso na plastry.
Podawac z knedlami i dzemem 2urawinowym
lub porzeczkowym

Bryndzowe

halusaki

Sktadniki:

500 g startych ziemniakow
225 g maki pszennej

150 ml kyvasnej smietany
200 g wedzonego boczku
250 g bryndzy

1jajko

sol

Sposdb praygotowania: Przygotuj wigkszy
garnek z wrzacy, osolony wod3a. Boczek pokréj w
kostke i obsmaz. W misce umies¢ starte ziemniaki,
mgke, sol i jajka. Wyrdb rzadkie ciasto i przecedz je
przez cedzak do haluszek bezposrednio do wrzacej
wody. Jesli nie masz specjalnego cedzaka, wylej
czes$¢ ciasta na deske do krojenia i przy pomocy
no2a uformuj kluski o podtuznym ksztatcie, ktore
wrzucaj bezposrednio do wody. Jak tylko haluszki
na powierzchnie, odcedz je. Wymieszaj bryndze i
kwasng Smietane w misce, a nastepnie dodgj
haluszki.
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