KUCMOK PO CIEKOCKU

N

SKELADNIKI
3 kg ziemniakdw satatka z dyni
Y2 kg cebuli 2 kg dyni,
Y kg boczku 1 kg czerwonej papryki,
3 tyzki maki pszennej 1 kg marchwi,
3 jajka 1 kg cebuli.
sol i pieprz do smaku
zalewa:
SOS: 1 szklanka octu 10%,
V5 kg §wiezych grzybow lub 15-20 dag 1 szklanka oleju,
suszonych 1 szklanka cukru,
1 cebula, 2 tyzki soli.
1 tyzka masta, 1 tyzka maki,
1 tyzka posiekanej zielonej pietruszki,
sol, pieprz do smaku.
WYKONANIE

Ziemniaki obra¢ i zetrze¢ na tarce, odla¢ nadmiar wody, doda¢ make, jajka, sol, pieprz, cebule podsmazy¢
z boczkiem i wszystko razem potaczy¢. Wyltozy¢ na wysmarowang blachg i piec 1,5 godz. w temp. 180°C.
Grzyby starannie umy¢, pokroi¢ w plastry, gotowac¢ 15 min z odrobing soli, odcedzi¢, cebulg zeszkli¢ na
masle, doda¢ grzyby, wla¢ % szklanki wody z gotowanych grzybow i jeszcze chwile poddusi¢. Zrobi¢
zawiesing z maki i %2 szklanki zimnej wody, doda¢ do grzybow, zagotowaé, wsypa¢ zielona pietruszke,
doprawi¢ sola i pieprzem. (Sos mozna tez zrobi¢ z suszonych grzybow).

Dynig, marchew, papryke zetrze¢ na tarce o grubych oczkach, cebulg pokroi¢ w cienkie paski. Wszystko
wymiesza¢, zala¢ zalewa, odstawi¢ na 3 godziny. Naklada¢ do stoikéw i pasteryzowaé przez okoto
1 godzing.

Upieczony kué¢mok kroimy w grube plastry, polewamy sosem grzybowym i podajemy z satatka z dyni.
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