Flaki zapiekane

Autor: Zocha (4260 pkt.)
e mata puszka koncentratu

SKEADNIKI pomidorowego
1 kg flakow e 3 dag maKi
10 dag sera z6itego ¢ pomidor .
Sos: e 1/2 szklanki biatego wytrawnego wina
marchew . 1/2 tyzeczki cukru
cebula o |iSC !aurowy
3 dag margaryny e tymianek _
e natka pietruszki
e pieprz, sol

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Przygotowanie sosu: marchew i cebule drobno pokroi¢, zrumieni¢ na ttuszczu,
oprészy¢ maka, wymieszaé. Dodac¢ koncentrat pomidorowy, pokrojony pomidor,
wino, 2 szklanki wody, cukier, lis¢ laurowy, tymianek, posiekang natke pietruszki,
pieprz, sol. Mieszajac, zagotowad. Przykry¢ i gotowac na wolnym ogniu przez 30
minut.

. Flaki ugotowac i pokroi¢ na cienkie paski, utozy¢ w zaroodpornym naczyniu, posypac

potowq utartego sera, pola¢ sosem i posypac resztg sera. Zapieka¢ w bardzo
goracym piekarniku przez 30 minut.

. Podawa¢ z pieczywem.

Flaczki zapiekane

Sk}adnlkl e do smaku pieprz cayenne,
e 1] bulion wotowy,

1 kg flaki wotowe, e 0,5 szklanki butka tarta,

1 peczek wtoszczyzna, e 1 szt listek laurowy Prymat,

2 szt cebula, e 10 szt ziele angielskie,

15 dag ser zétty starty, e do smaku Sdl,

1 szklanka $mietana, e  do smaku pieprz

2 tyzki oliwa,
1 tyzka masto,

Oczyszczone flaki obgotowaé, wycedzi¢, dodac $wiezej wody i
ponownie gotowac ok 3 godziny. Do flakéw dodaé warzywa (bez
cebuli), osoli¢, ugotowaé do miekkosci, odcedzi¢ i ostudzié.
Warzywa i flaki pokroi¢ w makaroniki, doda¢ drobno posiekang
cebule, wszystko poddusi¢ na oleju, wlaé¢ bulion i przyprawi¢ do
smaku. Naczynie zaroodporne wysmarowac¢ mastem i ukladac
warstwami flaki z warzywami posypujac serem i bulka tarta
oproszajac pieprzem i solg, nastepnie zala¢ Smietang, wlozy¢ do
nagrzanego piekarnika i zapiec.
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