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Z kuchni zydowskiej



| Czas przygotowania: Gotowej potrawy: 2,1 kg

6 godzin
Rada:

Skladniki dla 6 oséb: Do czulentu mozna wykorzystac
1,5 ziemniakéw mieso jagniece lub baranine, pod-
2 tyzki toju wotowego (40 g) niesie to wowczas zawartoSc ttusz-
750 g migsa wotowego czu w potrawie.
cebula

3 zgbki czosnku

Przepis zaczerpnieto
Przyprawy: sél, czarny pieprz z ksigzki:

pphupar

. 1. Ziemniaki obra¢ i zetrze¢ na
drobnej tarce. Wolowine pokro-
i¢ w drobne kawatki. W naczy-
niu (ze szczelng pokrywka) do
zapiekania rozgrza¢ 16j i zrumie-

ni¢ lekko kawatki wotowiny.

2. Dodac¢ posiekang cebule i chwile

wszystko razem smazy¢. Doda¢
s6l, pieprz, ziemniaki i wymie- 7 ar406¢ w 100 g potrawy:
sza¢. Na koniec doda¢ rozdrob-

niony w prasce czosnek.

3. Wstawi¢ do nagrzanego do
180°C piekarnika. Piec okoto 30
minut, po czym naczynie nakry¢
i pozostawi¢ na 5 godzin w pie-

karniku o temperaturze 120°C.

YiujewAydo



