Tekst i zdjecie: bolek - Srebrny Szef Kuchni (1530)

Flaki po warszawsku
Catkiem smaczne

Sktadniki:

= natka pietruszki, 1 szt.
= masto, 2 dag

= putka tarta, 2 dag

* s0l, 1 szczypta

* majeranek, 1 szczypta
= pieprz, 1 szczypta

= gatka muszkatotowa, 1 szczypta
= imbir, 1 szczypta

= kosci wotowe, 50 dag
* maka, 2 dag

* margaryna, 5 dag

» wtoszczyzna, 15 dag

= flaczki wotowe, 1 kg

Sposdb przygotowania:

Flaki starannie oczysci¢ nozem zbierajgc szlam, zwtaszcza doktadnie wyskrobad
tzw. ,ksiegi", i optuka¢ wielokrotnie w cieptej wodzie myjac palcami. Oczyszczone
flaki zagotowa¢ we wrzacej wodzie, odcedzi¢, przeptukad, odcedzi¢, odcisng¢;
zala¢ wrzacg wodg, dodac kosci i powoli ugotowaé na bardzo miekko (okoto 4
godzin). Warzywa oczysci¢, pokraja¢ w paski i ugotowac¢ osobno w matej ilosci
wody z dodatkiem margaryny.Gdy flaki sg zupetnie miekkie, odcedzi¢, pokraja¢ w
cieniutkie paski dtugosci 4 cm, wywar wygotowac do objetosci litra. Sporzadzic
zasmazke: stopi¢ margaryne, wsypa¢ make, zrumieni¢ na ztoty kolor; rozetrzec
szpik z kosci, wymieszac z zasmazkg. Zasmazke rozprowadzi¢ rosotem z flakéw,
mieszajgc zagotowac.Do pokrajanych flakow dodac uduszone warzywa, przyprawy,
zagotowac, jezeli potrzeba — rozrzedzic’; flaki maja tylko lekko podptywac sosem.
Zrumieni¢ butke tartg, wymiesza¢ z mastem. Flaki wytozy¢ na okragtg salaterke
lub podawa¢ w porcjach, pola¢ mastem z buteczkg, posypac zielong pietruszka.
Podawac z pulpetami lub knedlami ziemniaczanymi, ziemniakami, pieczywem.

]



