[=] Tekst i zdjecie: Portalkucharski - Platynowy Szef
Kuchni (6855)

Flaki

Flaki mozna tez przygotowac z pulpetami.
Sktadniki:

» flaczki wotowe, 1 kg

= wotowina , 50 dag

= wtoszczyzna, 50 dag

= marchew, 5 dag

= pietruszka, 5 dag

= seler, 5 dag

= tarty ser, 2 tyzk.

= masto, 2 dag

= s0l, 1 szczypta

» liscie laurowe, 1 szt.

= ziele angielskie ziarnka, 3 szt.
= majeranek, 1 szczypta

= mielona papryka, 1 szczypta
= mielony pieprz, 1 szczypta

Sposoéb przygotowania:

Flaki bardzo doktadnie wyszorowa¢ szczotkg lub zeskrobac¢ nozem, ptuczac je
kilkakrotnie w cieptej wodzie. Zupetnie czyste flaki zala¢ duzg iloscig zimnej wody i
moczy¢ przez kilka godzin, zmieniajagc wode 2—3 razy. Umiesci¢ je w duzym
rondlu, wla¢ zimng wode i zagotowa¢, po czym wode odla¢, a flaki wyptukaé w
zimnej wodzie, umiesci¢ ponownie w rondlu, dodac sél i potowe wtoszczyzny, wlac
zimng wode i ugotowac powoli do miekkosci (ok. 4 godz.). Z wotowiny z koscig i
pozostatej wtoszczyzny, z dodatkiem soli, liscia laurowego, angielskiego ziela i
papryki ugotowa¢ esencjonalny wywar; odcedzi¢. Wotowine zuzy¢ do
przygotowania innej potrawy, pozostate sktadniki odrzuci¢. Marchew, pietruszke i
seler pokraja¢ w cienkie paseczki i udusi¢ z mastem lub margaryna. Ugotowane
flaki pozostawi¢ do ostygniecia, wyja¢ z wywaru (wywar wyla¢, wtoszczyzne
odrzucic), pokraja¢ na desc w bardzo cienkie paseczki, potaczy¢ je z wywarem z
wotowin oraz z uduszonymi jarzynami, zagotowad, dodaé przypraw w
umiarkowanych ilosciach i posypac utartym serem. Podawac¢ na gorgco z biatym
pieczywem. Przyprawy poda¢ w oddzielnych naczyniach.
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