Witam Was serdecznie!

Dzisiaj proponuj¢ Wam kopytka z sosem pieczarkowym i surowka z bialej kapusty.

Oblicz ilo$¢ maki pszennej, ktora nalezy pozostawic¢ do posypania stolnicy, wiedzac, ze
stanowi ona "4 cze¢$ci jej calkowitej ilosci.

Normatyw surowcowy na 3 porcje

| Sposéb wykonania

[ Kopvtka
[zicmninki ugotowane 700 g Zmieli¢ ziemniaki za pomoca maszynki do
w skérkach mielenia. Do zmielonych ziemniakéw dodaé
Lmqka pszenna 200 g przesiana make pszenna, ziemniaczang i jajo,
: zarobic ciasto. Po wyrobieniu uformowaé¢ watki,
!mqka ziemniaczana 15g lekko splaszczy¢ nozem, kraja¢ ukoséne kawalki
dlugosci okolo 4 cm. Gotowaé partiami w duzej
jaja isztuka ilosci  osolonej, wrzacej wody. Ugotowane
[ wyja¢ tyzka cedzakows i przeptukaé goraca
S FRE woda. Wyporcjowac’,. podawaé¢ z sosem
pieczarkowym. Porcja kopytek  powinna
wynosi¢ 250- 300 g.
L Sos pieczarkowy
| wywar ( .warzywno-migsny) 500 cm’ Pieczarki umy¢, pokraja¢ w plastry, podsmazy¢
| pieczarki 100 g na margarynie. Polaczy¢ Z wywarem,
[margaryna 30 g zagotowac. Zagesci¢ sos zawiesing z maki
| maka pszenna 30g i$mietany. Przyprawi¢ sos sola i pieprzem.
| $mietana 18% 60 g Wyporcjowa¢. Posypa¢ zielona pietruszka.
|56, do smaku Porcja sosu powinna wynosi¢ 100 g.
| pieprz mielony do smaku
| natka pietruszki do dekoracji

Suréwka z kapusty bialej

Ikapusta biala 200 g Przeprowadzi¢  obrébke wstepna brudna
[ marchew 100 g warzyw i jablek. Kapuste poszatkowac,
[jabika 100 g marchew i)jab}ko %etrzeé. na tarce o grubych
E“ o %0 oczkach. Wymiesza¢ z majonezem, doprawi¢ do

: J] g smaku.  Udekorowaé  natka  pietruszki.
[ sol do smaku Wyporcjowag.
[sok z cytryny do smaku Porcja suréwki powinna wynosi¢ 100 .

do smaku

meprz mielony

[natka gietruszki

do dekoracji

Zdjecia potraw wyslijcie na niemiecki.zsozir(@gmail.com
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