POLEWKA S ADECKA
(4 porcje, czas przygotowania 60 minut)

Jajka ugotowa na twardo. Boczek drobno pokfow kosteczk i zrumient na patelni na
ztoty kolor. Do podsmanego boczku dodadrobno posiekancebut, czosnek zrumieti
Serwatk zagotowd, dod& lis¢ laurowy, ziele angielskie, pieprz, podsioay boczek, cebul

I czosnek oraz drobno pokrojpkietbag lisiecka. Sporadzi¢ zawiesir z maki i smietanki —
zagsci¢ polewlke. Doprawé do smaku majerankiem, golvielicka, veges i przyprawa
maggi. Jajka pokroiw czstki, umigcic w naczyniuzaroodpornym lub glinianym, zala
polewky tak, aby od gornej €4ci naczynia pozostat luz ok. 1 cm. Na wierzch nacy
utozy¢ szpatutki lub patyczki do szasziykéw (aby zabezpye ciasto kruche przed
wpadniciem). Ciasto rozwatkowana grubé¢ ok. 4 mm nakr§ naczynie, w ktérym znajduje
si¢ polewka, piec w temperaturze ok. 170°C przez ¢&k.nBnut. Po upieczeniu posypa
tartym oscypkiem.

1400 ml serwatki.

200 g kietbasy lisieckiej

4 jajka

30 g cebuli

150 g boczku

130 g maki pszennej

350 mlsmietanki stodkiej

10 g czosnku

nac pietruszki

majeranek, ziele angielskie,
lis¢ laurowy, vegeta, maggi, cukier,
so6l wielicka, kwasek cytrynowy
(do smaku)

kolorowy pieprz



Ciasto kruche stone

600 g maki pszennej

250 g margaryny

50 g smalcu

4 70ktka

szczypta soli wielickiej

0,8 g czosnku

125 mismietany kwanej

200 g oscypka

0,4 g proszku do pieczenia

Make, proszek do pieczenia — przésidod& margaryr, smalec — posiekanas¢pnie doda
z0ktka, sélsmietarg i rozdrobniony czosnek — zagkdeciasto — schtodzi



