PRZYSPOSOBIENIE DO PRACY — SPORZADZANIE POSItKOW

TEMAT: Przyrzadzamy golabki bez zawijania.

Skladniki:

500 g migsa wieprzowego (lub wieprzowo-wolowego) mielonego (najlepiej z topatki),
2 §rednie cebule, 1 duzy zabek czosnku,

1 jajko,

100 g ryzu,

500 g biatej kapusty,

sol, pieprz, maka pszenna do obtoczenia gotabkéw, olej rzepakowy do smazenia.

Skladniki na sos pomidorowy:

700 ml bulionu,

500 ml przecieru pomidorowego z kartonika,

sol i pieprz do smaku,

1 czubata tyzka maki pszennej + 90 ml zimnej wody (do zageszczenia sosu).

Przepis na golabki bez zawijania:
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Biatg kapuste drobno poszatkowac¢ lub zetrze¢ na tarce o duzych oczkach.

Biaty ryz ugotowaé, odcedzi¢ i pozostawic¢ do catkowitego ostudzenia.

Cebulg i czosnek obra¢ z tupinek, drobno posiekac.

Do duzej miski wrzuci¢ migso, doda¢ cebule, czosnek, jajko oraz sol i pieprz. Wyrabia¢ mase
miesng przez okoto 5 minut (nie krocej), by ja napowietrzy¢ i sprawi¢, by mieso mielone stato si¢
gladkie i plastyczne.

Do wyrobionego migsa mielonego dodac kolejno ryz, wyrabia¢ przez kolejng minute. Na koniec
doda¢ poszatkowana drobno i odsaczong biatg kapuste. Doktadnie wymieszac.

Z powstatej masy uformowac kotlety. Wszystkie gotabki obtoczy¢ w mace pszenne;j.

Na duzej patelni rozgrza¢ olej. Podsmazy¢ gotabki z obu stron na rumiano.

Podsmazone gotabki przetozy¢ do szerokiego garnka. Za$ patelnig, na ktorej wezesniej smazyty
sie gotgbki zala¢ bulionem, dodac¢ przecier pomidorowy z kartonika, wymiesza¢ i nast¢pnie przela¢
cato$¢ do garnka z gotabkami.

Garnek ustawi¢ na palniku, wlaczy¢ maty ptomien i dusi¢ gotabki pod przykryciem, na matym
ogniu przez ok. 40-50 minut. Po tym czasie wyciggna¢ migso z sosu na talerz. W 90 mililitrach
zimnej wody rozrobi¢ 1 czubata tyzke maki pszennej, doda¢ ja do sosu, wymieszac¢ i zagotowac.
Gotowac jeszcze przez chwile, co jaki$ czas mieszajac, do czasu az sos zgestnieje. Na koniec
doprawi¢ sos do smaku.




TEMAT: Przepis na ciasteczka owsiane

SKLADNIKI (NA 13 SZTUK):

1/4 szklanki mleka,

1/4 szklanki masta,

3/4 szklanki cukru,

2 tyzki gorzkiego, naturalnego kakao,

1/4 szklanki masta orzechowego,

11 1/3 szklanki ptatkéw owsianych btyskawicznych.

PRZYGOTOWANIE

1. Do rondelka wla¢ mleko, doda¢ masto, cukier oraz kakao. Mieszajgc

podgrzewac az cukier sie rozpusci. Zagotowac. Zmniejszy¢ ogien i gotowac

przez minute.

Odstawi¢ z ognia, dodac ptatki owsiane i masto orzechowe, wymieszac.

NaktadaC po tyzce masy na blache wytozong papierem do pieczenia,

delikatnie rozptaszczy¢ i uformowac ksztattne okregi.

4. Odstawi¢ w chtodne miejsce na okoto pét godziny do zastygniecia (w temp.
pokojowej tez zastygng).
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