Farszynki mazurskie w towarzystwie leSnych grzybow
i marynowanych warzyw

receptura na 4 porcje

Farszynki mazurskie:

ciasto: nadzienie:

900g ugotowanych ziemniakow 150g ugotowanego miesa wieprzowego
250g maki ziemniaczanej 2 jaja ugotowane na twardo

2 jaja 2 cebule

so6l, gatka muszkatotlowa pieprz, sol

Sos kurkowy:

300g kurek

1 cebula

S0ml smietanki 30%
bulion

20g masta

20g maki pszennej
tluszcz do smazenia, sol,
pieprz

Marynowane warzywa:
160g marchwi

100g pietruszki

60g pora

marynata: ocet jabtkowy,
oliwa, sol, pieprz bialy, cukier

Potrawa przygotowana przez uczniow

z klasy III TZc: Aleksandre Balcerek,

Magdalene Bojarzynska, Mateusza Maczuzak
Fot. Malgorzata Wlodarczyk

Farszynki mazurskie:
Ciasto: Ugotowane ziemniaki przecisna¢ przez praske, doda¢ make ziemniaczana,
jaja i przyprawy. Wyrobi¢ ciasto.

Nadzienie: Mieso zmieli¢ razem z podsmazong cebula, przyprawami i jajami na
twardo. Wszystkie skladniki wymiesza¢ starannie na jednolita mase. Z ciasta
uformowac walek, pokroi¢ na kawalki, nadawac¢ ksztalt plackéw, nakltada¢ na nie
nadzienie i formowac¢ kotlety. Smazy¢ na thuszczu na jasnoztoty kolor.

Sos kurkowy:

Grzyby doktadnie oczysci¢. Cebule pokroi¢ w drobna kostke i zeszkli¢c. Dodac¢ kurki
i przyprawy. Sporzadzi¢ zasmazke [ stopnia, a nastepnie rozprowadzi¢ zimnym
bulionem, doda¢ kurki, Smietanke. Zagotowac. Przyprawi¢ do smaku.

Marynowane warzywa:
Warzywa oczysci¢ i pokroi¢ we wstazki. Z octu jablkowego, oliwy i przypraw

sporzadzi¢ marynate. Zala¢c warzywa. Odstawi¢ w chlodne miejsce.

Kiedy wszystkie elementy potrawy beda gotowe, nalezy je ulozy¢ na talerzu.



