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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

N� Kluski Grycz�ne

250 ml Gryk�

500 ml Wyw�r w�rzywny,

kl�rowny

1 łyżk� M�sło

4 sztuki Żółtk�

3 łyżki M�k� grycz�n�

2 łyżeczki Sól

2 łyżeczki  Pietruszk� zielon� cięt�

1 łyżeczk�  Koper cięty

Do Sosu Koperkowego

100 g M�sło

2 łyżki M�k�, gł�dk�

250 ml Wyw�r w�rzywny,

kl�rowny

200 g Kw�śn� śmiet�n�

1 łyżk� Ocet winny

4 łyżki  Koper cięty

1 szczypt�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

Do K�pusty Curry

300 g K�pust�, bi�ł�

2 łyżki Olej roślinny

3 łyżki Wod�

1 łyżeczk�  Przypr�w� Curry

1 szczypt�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

Kluski Grycz�ne z sosem
koperkowym i z k�pust� curry

70—90 Min

Przygotow�nie

1 Doprow�dź bulion w�rzywny z m�słem do wrzeni�. Wymiesz�j z k�sz�

grycz�n� i gotuj przez kilk� minut. N�stępnie zmniejsz ogień, przykryj

pokrywk� i odst�w do spęcznieni� k�szy.

2 Schłodzon� k�szę grycz�n� wymiesz�j z żółtkiem, zioł�mi Kot�nyi or�z

m�k� grycz�n� i dopr�w sol�. Rozgrzej piek�rnik do 190 °C.

3 Z m�sy uformuj kluski wielkości piłeczki golfowej i ułoż n� bl�sze wyłożonej

p�pierem do pieczeni�. Piecz w n�grz�nym piek�rniku do 190°C przez 15

minut.

4 N� sos rozpuść m�sło w rondelku, dod�j m�kę i miesz�j, �ż nie będzie

grudek.

5 Wlej wyw�r i z�gotuj c�łość. Dod�j koperek Kot�nyi i ocet, dopr�w sol�.

Przed pod�niem wymiesz�j ze śmiet�n�.

6 K�pustę pokrój w p�ski, lekko podsm�ż n� p�telni n� oleju, często

miesz�j�c.

7 W kolejnym kroku posól, z�lej wod� i krótko podsm�ż.

8 N� koniec dod�j Przypr�wę Curry Kot�nyi, dobrze wymiesz�j i ciesz się

sm�kiem.
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