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Deroce paski, owe nimi cebule. Korce re-
=i iowalicom reomaryru. Ussaw w zarood-
PorTyT rRITyW | witew do peeikamila ro-
p=rego do . 180 st Zapielca) 25 min

Skiladniki
na 4 porcje
Na kraiki

4 due cebule v 3 jafia
' 23 skl maki pszennej
7 | lyzectia
proszku do pleczenia

o ok. |/2 2kl mieka
381  crarny pleprz

« oloj do smazenia

Na sos tatarski:

< | saloda

« 1 male karniszony

« 6 marynawanych
grEybkow

o |12 2. ajonezu

o 114 ki logurtu

¥ 36 f pleprz

o« szcxypta culou

brecdes

CHRUPIACE
KRAZKI

Z SOSeEmM
tatarskim

Sposéb przygotawonia

| Cebute ahierz, potni w plasterkl o grubodci
| em. Kazdy plisterok podziel ra lkryilki' [afla
whij do miseczkl. Wsyp po spore| szczypcie
soli i pieprzu. Dodaj makg priesiang z prosz-
kiern do pleczenia oraz micks. Wazystkie
skladniki dokladnie wymiesza] mikserem,
Ciasto preykryj 1 odstaw na |5 minut.

2.W tym cxasie przygotu sos maarski: szalot-
kg obierz | posiekaj. Korniszony oraz griybl
potnil w kosteczks. Pokrojone skladnilki wy-
IMISSTa) W IMSecIce T Majonezem | jogurtenm,
Scs prrypraw do smaku soly, pleprzem oraz
szcrypty cukru, Scs schiod? w lodédwee.

1. Na patelni rozgrzewa; porcie oleju. Krazki
cebull zanurza] w cielcie, wkiadaj na patelnig
i smaz ma zloty kelor z cbu stron, Gotowe
kryiki cebulowe podawaj 2 dodatidemn przy-
gotowanego sosu mtarskiego.

2o s

-
& |

4MI-|

CEBULA PRZYRZADZONA NA CZTERY NOWE SPOSOBY

ZUPA
POMIDOROWA

podana z pikantnymi
tostami

Sposob prrypolowand

| ez cubgle | 1 miio coosnk Cebuie
pomnl, w pizsierky. 2 czosnek poswky) W garm.
ku rosgrom raslo Wizt cebulg, miestagc
wrnar e ks, Dolae ceosnell. Proypraw
CHicET OrEd SICTVRRy tyTTeank o STahwAL

2 Cotuiy w gambu Opros mgky Domad
Doty oces. Dt 3 mununy. Wiej wino | buon
Doz vk lusrowy, Zarenks peprzu | zeh
Fgeisceps Fowdl | doprowarld do wizena
Hamgpme dodny preeces pomidcrowy | gotuy

3. oSty poond e Tdjkagy. Trurmeest je W pie-
krmicy rozgrzanym do temp. 200 st Po wivge-
o posmEu oboamh, roSteTyTn (oSiatrem)
TEnse— osniks. Skrop oltwq | poep startym
it geewT. Fonowmae wiw 00 piekad-
i Tmeeoy 5 e Tosty podawsy do zapy

STRUDEL
FRANCUSKI
Z miesem

i wqtrobkg

Sposob przygotowania
I.Cebule oblerz. potnij w plasterki. Karkdw-
kg umyl, pokrd] w kostke MNa duiej patelnd
rozgrief smalec, wrnud cobule | migso. Mie-
szajac stybko obsmaz. Nastgpnie podie] odro-
bing wody, zmniejsz pomien | dus do migkko-
$¢l ckolo 40 minut. Pod koniec przypraw do
smaky soly, pleprrem omz suszonym maje-
rankiem | tyrmankiem. Zdejmij z patuini,




