Sktadniki:

zotadki
drobiowe

cebula lub
szalotka

marchew

pietruszka

maka

Ziele

angielskie,

listek laurowy,
sol

koperek

olej

ZOLADKI DROBIOWE W POTRAWCE

Wykonanie:

Zotadki umyé, wykroié tuszcz, wrzucié na patelnie i krotko
podsmazy¢ az zmienig barwe. Nastepnie przetozy¢ do
garnka wypetnionego wodag tak, aby byty przykryte. Dodac
sol, listek laurowy i kilka ziarenek ziela angielskiego. Na
patelni usmazy¢ pokrojong drobno cebulke lub szalotke,
dodac do zotadkow. Wszystko dusi¢ az zotadki bedq
miekkie.

Przygotowa¢ zasmazke maczng i rozprowadzic jg z
wywarem z duszonych zotgdkow. Wlac¢ sos do zotadkow,
dodac duzo drobno posiekanego koperku, pokrojong w
kostke marchewke i pietruszke, zagotowac.

Sos powinien by¢ do$¢ gesty. Co jakis czas trzeba
zamieszac sos, bowiem po dodaniu maki sos moze zaczac
"przywiera¢" do dna.

Podawac z kopytkami lub kasza gryczana.



