Varsavské drztky - Flaszki

Priprava

Drzky dobre oskriabeme alebo dékladne
ocCistime nozom a v teplej vode niekolkokrat
poriadne umyjeme. Chvilu ich vo vode
povarime, ocedime, preplachneme, vytlacime
z nich vodu, zalejeme vriacim vyvarom z kosti
a na miernom ohni varime asi 4 hodiny. Velmi
dobre sa da vyuzit varenie v tlakovom hrnci.
Korenovu zeleninu oCistime, umyjeme,
nakrajame na rezance a uvarime v troche
vody, do ktorej sme pridali kisok masla. Ked
su drzky makkeé, precedime ich a nakrajame
na rezance dihé asi 4 cm. Z masla a muky
urobime svetlu zaprazku, rozotrieme do nej
Spik (morek) z kosti, zriedime vyvarom z
drziek a za staleho mieSania povarime. Do
tejto zriedenej omacky vlozime uvarenu
zeleninu, pokrajané drzky, mleté Cierne
korenie, postrihany muskatovy oriesok,
zazvor, majoran, posekanu zelenu
petrzlenovl viat a podla chuti eSte prisolime.
Vsetko nechame prejst varom. Podavame s
knedlou, haluskami alebo chlebom.

Tip k receptu

Takto pripravené drzky som ochutnal u mojich
znamych v Novom Targu a boli vyborne.

Obtiznost:

Cas pripravy: 30min , Cas vareni: 4h Omin
Celkovy Cas: 4h 30min , Porce: 8

1849 kalorii ,1 g cukr( ,54 g tukd ,199 g
bilkovin

Autor: Jozef

Odkaz: https://srecepty.cz/varsavske-drztky-
flaszki

Ingredience

e 1200 g hovézich drstek

e 200 g kofenove zeleniny

e 50 g hladké mouky

e 3lvyvaru z kosti

e 80 g masla

e 30 g strouhanky

e 1 1ZiCka zazvoru

« troSka muskatového ofechu
« troSka mletého pepre

e 1 Izi¢ka majoranky

e 1 lzZice zelené petrzelové naté
» sl podle potieby

Kategorie

Obycejny den, Polska, Celoro¢né, Financné
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