Kartoflanka z boczkiem

Aromatyczna kartoflanka z boczkiem najlepiej smakuje w chtodne popotudnia, ale jesli nie bedzie
zbyt gesta, mozna ja jes¢ caty rok. Koniecznie z pieczywem lub z wktadka kietbasiang. Przepis ten

wygrat nagrode w tym konkursie: konkurs Miksera Kulinarnego.
ktadniki:

- 100g wedzonego boczku (jak najchudszego)

» 2 Srednie marchewki

« 1 pietruszka

« kawatek pora

- kawalek selera

» 700g ziemniakow

» 2-3 pieczarki (mnie wystarcza na ogot jedna ogromna lub dwie $rednie)
= 50l

- pieprz (najlepiej Swiezo roztarty, jest bardziej aromatyczny)
» majeranek

«» troche masta do smazenia


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=843
http://mikser.kulinarne.info/miks,17,rozdajemy-mozdzierze.html

Wykonanie:

1. Boczek kroimy w kosteczke i wrzucamy na teflonowa patelnie (bez ttuszczu). Podsmazamy na
matym ogniu przez kilkanascie minut.

2. Wloszczyzne obieramy, myjemy, wktadamy do garnka. Zalewamy woda i gotujemy na pét twardo.
3. Ziemniaki obieramy, myjemy i kroimy w kostke.

4. Wtoszczyzne wyjmujemy na talerz, do garnka wrzucamy boczek, mieszamy, gotujemy na wolnym
ogniu. Wtoszczyzne kroimy w kostke, dodajemy do garnka.

5. Na patelnie po smazeniu boczku wrzucamy ziemniaki, podsmazamy.
6. Pieczarki myjemy i kroimy w cieniutkie plasterki.

7. Ziemniaki dodajemy do garnka, a na patelni rozpuszczamy 1-2 tyzki masta i smazymy pieczarki
przez kilka minut.

8. Kiedy ziemniaki beda miekkie, lekko je ugniatamy w zupie, mieszamy, doprawiamy do smaku sola,
pieprzem i majerankiem, dodajemy pieczarki, gotujemy razem przez 2-3 minuty. W miare potrzeby
ponownie doprawiamy.




