Placki po cygansku
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Skladniki:

Gulasz:

¢ 50 dag wotowiny na gulasz

1 cebula

1 zabek czosnku, duzy

1 szklanka bulionu wotowego
20 dag pieczarek, matych

1 opakowanie sosu ciemnego np. cyganskiego, do pieczeni, mysliwskiego, do gulaszu
2 tyzki masta

3 ziarna ziela angielskiego

» 2 liscie bobkowe

e olej

e pieprz

Placki ziemniaczane:

¢ 50 dag ziemniakéw (lub 5 duzych, najwiekszych jakie macie, ziemniakéw)
1 cebula

e 1jajo

3 tyzki maki pszennej

1 tyzeczka soli, ptaska

e pieprz

Dodatkowo:



e 4 tyzki gestej Smietany (18 %)
e 4 tyzki ketchupu
e 4 tyzki posiekanego szczypiorku

Przygotowanie gulaszu: Cebule i czosnek obieramy i siekamy drobniutko. Mieso myjemy,
kroimy na mate kawatki i obsmazamy na tyzce oleju na duzym ogniu. Na osobnej patelni
podsmazamy na 1 tyzce masta cebule i czosnek. Dodajemy do miesa, podlewamy bulionem i dusimy,
pod przykryciem na matym ogniu okoto 1,5 do 2 godzin. W tym czasie sprawdzamy czy woda sie nie
wygotowuje, w miare potrzeby, dolewamy jej aby mieso bylo przykryte. Po tym czasie, pieczarki
obieramy, kroimy drobno i smazymy na tyzce masta. dodajemy do gulaszu pod koniec duszenia. Do
gulaszu dodajemy sos pieczeniowy rozrobiony w 1 szklance wody. Zagotowujemy, pieprzymy.

Przygotowanie plackéw ziemniaczanych: Ziemniaki obieramy i Scieramy na tarce o malutkich
oczkach razem z cebula. Odciskamy wieksza cze$¢ wody z ziemniakéw (masa ma byé , papkowata”
ale nie wodnista, no i absolutnie nie za sucha). Dodajemy do ziemniakoéw jajo i make. Przyprawiamy
sola i pieprzem. Mieszamy doktadnie.

Na duzej patelni, na dobrze rozgrzanym oleju smazymy 1/4 masy na ztoty kolor, z obu
stron. Smazymy nastepne 3 porcje, dolewajac oleju.

Placki uktadamy na talerze, napetniamy gulaszem, sktadamy na po6t. Na wierzchu kazdego ktadziemy
po tyzce sSmietany i ketchupu, posypujemy szczypiorkiem.
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