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Placki ziemniaczane z gulaszem
wolowym in 6

Autor: najlepszewkuchni.pl

Danie: Obiad,

Czas: Powyzej 1h
Znanych jest wiele sposobdéw na podawanie plackéw ziemniaczanych. Ten z

pikantnym gulaszem wotowym zajmuje zdecydowanie miejsce w czotéwce.
Danie pozywne, smaczne i uwielbiane przez kazdego!

Poziom trudnosci: Srednie
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Mieso kroimy w kostke, przyprawiamy solg, pieprzem i papryka. Smazymy na
rozgrzanym oleju. Przektadamy do garnka, zalewamy wodg, dodajemy
grzyby, liscie laurowe, ziele angielskie, majeranek. Dusimy ok. 1 godziny.

Krok 2

Obieramy cebule i czosnek, a takze oczyszczamy papryki. Cebule i chilli
siekamy, a czosnek i papryke tniemy w drobne paski. Wszystko podsmazamy
lekko na ttuszczu ze smazenia miesa. Dodajemy cato$¢ do miesa razem z
kukurydzg i dusimy ok. 20 min, a nastepnie przyprawiamy majerankiem i
zageszczamy maka.

Krok 3

Ziemniaki, cebule i czosnek obieramy, a nastepnie scieramy na drobnych
oczkach. Dodajemy jajka, make, sol, pieprz czarny i ziotowy. Catos¢ doktadnie
mieszamy. Na patelni rozgrzewamy olej. Kolejno smazymy duze placki tak,
aby zarumienity sie z obu stron.

Krok 4

Na placki naktadamy goracy gulasz i catos¢ sktadamy na pét. Podajemy ze
Smietanka taciatg zmieszang z jogurtem greckim. Dekorujemy listkami
bazylii.
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Placki:

- 1 kg ziemniakéw

- 3 cebule

- 4 zabki czosnku

- 2 jajka

- 3 tyzki maki pszennej
- 1/2 tyzki maki ziemniaczanej
- 1 tyzeczka soli

- 1 tyzeczka pieprzu

- 1/2 tyzeczki pieprzu ziotowego

- 5 tyzek oleju do smazenia plackéw

Sos:

- 800 g miesa gulaszowego
- 1 czerwona papryka

- 1 papryczka chilli

- 2 cebule

- 3 zabki czosnku

- garsc suszonych grzybow

- Y% puszki kukurydzy

- Y4 tyzeczki soli

- Y5 tyzeczki pieprzu

- 1 tyzeczka stodkiej papryki
- 3 tyzki majeranku

- 2 liscie laurowe

- 3 ziela angielskie

- 2 tyzki oleju

- 2 tyzki maki pszennej

Dodatkowo:

- bazylia do dekoracji
- Smietana taciata 18%

- 1 duzy jogurty grecki
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