ZEMIAKY NA KYSLO

A FASIRKY

R’)\4 @60 min

Zemiaky na kyslo sti jednoduchym jedlom, ktoré md vsak v slovenskej kuchyni svoje pevné miesto. Jednd sa v podstate
o0 zemiakovy privarok, ¢astokrdt zahustovany miikou a dochuteny octom. Poddva sa najcastejsie s natvrdo uvarenym
vajickom, pripadne opecenym spekdcikom alebo fasirkou. Prdve posledny spdsob poddvania, teda s dobre pripra-
venou fasirkou a krajcom chleba je u nds ten najobliibenejsi. A kedZe recept na toto jednoduché jedlo ndm na blogu

BUDETE POTREBOVAT:

500 g zemiakov

200 ml slahackovej
smotany

2 bobkové listy

4 gulicky nového korenia
ocot na dochutenie
Cerstvo mleté

Cierne korenie a sol
lyzicu muaky

Na fasirky:

500 g hovadzieho
mletého misa

500 g bravcového
mletého misa

1 cibulu

2 straciky cesnaku
1 mensie vajce
lyzicku mletej rasce
lyzicku soli

Cerstvo mleté
Cierne korenie
strihanku na obalovanie

doposial chybal, teraz vam ho pontikame.

A TAKTO NA TO:

Ocistené zemiaky narezte na kocky a dajte varit do malého mnozstva osole-
nej vody. Pridajte mleté Cierne korenie, nové korenie a bobkovy list. Varte do
makka.

Ked st zemiaky hotové, do vody pridajte zatrepku zo smotany a hladkej muky,
dobre premiesajte a povarte. Findlne dochutte solou a korenim, pouzit tiez
mozete najemno nasekany kopor. Privarok podla svojich preferencii dochutte
octom (my pouzivame cca 1 lyzicu octa) a povarte.

K mletému mésu pridajte najemno narezant cibulu, pretlaceny cesnak, vajic-
ko, rascu, sol' a korenie a dobre premiesajte. Z mésa vytvarujte fasirky ( z tohto
mnozstva dokdzte vytvorit cca 8 ks) a obalujte ich v strihanke. Vyprazajte na
trochu oleja dozlatista.

Fasirky podavajte s privarkom, pripadne aj krajcom chleba alebo pec¢ivom.
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