NADZIEWANE ZATORSKIE PIERSI G ESIE
(4 porcje, czas przygotowania 150 minut)

Gesie piersi rozhki na ptaty grubgci okoto 0,5 cm, natrzesoh, pieprzem i musztasd Butke
namoczy w $mietanie. Wtrébki i obrar cebut pokroic w kostle i przez 3 minuty opieka
na goacym mdle. WycKnigta butke dobrze wymiesza z pietruszk, soh i pieprzem.
Wypelnic piersi g:sie nadzieniem, zwit w rulon o bokach zamkgtiych i przewazac nitka.
Gesie piersi wstawi do piekarnika (temp. 175°C) na 1 godzipodlewajc je sliwowica
tacka. Po upieczeniu usuag ni¢. Wytopiony sos podgotowaz kwana smietary, przyprawé
sol i pieprzem. Mgso pokrot w ukasne plastry i podawaz niewielk iloscia sosu, reszt
SOsu podaw sosjerce.

500 g piersi z ¢gi zatorskiej
tyzka ostrej musztardy

1 kajzerka

1/8 | smietany kremowki 30%
200 g watrébek cietcych

srednia cebula

tyzka kwanejsmietany 18%
tyzka masta

4 tyzki pokrojonej natki pietruszki
sol wielicka, mielony pieprz

Sos
1/8 I sliwowicy tackiej
1/8 | kwanej smietany 18%

Krokiety ziemniaczane

800 g ziemniakéw

220 g mki pszennej

2 jajka

32 g masta

Panierka

2 jajka

50 g buiki tartej

250 ml oleju

Ugotowa ziemniaki w mundurkach, ziemniaki zmiglprzygotowé z nich ciasto dodag
make, jajka oraz masto. Podziélha porcje. Uformowakule, lekko sptaszczy panierowa
w jajku i butce, smay¢ na rozgrzanym ttuszczu. Po usreaiu wstawd do nagrzanego
piekarnika na kilka minut.



Duszona czerwona kapusta z jabtkamB80 g kapusty czerwonej

100 g jabtek raciechowickich kémych

40 g cebuli

50 g oleju

cukier, sél wielicka, kwasek cytrynowy

Kapust umy¢, drobno poszatkowaobgotowd, odcedzt, zakwast. Posieka cebut w
kostke, jabtka zetrzé na tarce o grubych oczkach. Wszystkie sktadnikivegza i doprawt
soh, cukrem, dodaolej.



