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Zebroczka

ilos¢ porcji 8 czas 2 godziny trudnosc¢ bardzo tatwe koszt tanie

Potrzebujemy
ilos¢ jm produkt komentarz
2 kg ziemniak
1 szklanka kaszy gryczanej szklanka kaszy ew. ryzu
0.5 litr mleko
0.5 kg boczek wedzony boczek surowy
(wedzony) mozna dodacd
kietbasy
0.2 kg stonina
2 szt cebula
3 szt czosnek 3 zabki czosnku
pieprz
majeranek
sol
kminek

Przepis Nazwa pochodzi od stowa "zebrok", czyli (po polskiemu :wink: )zebrak, ktéry szedt kiedys$ przez wies i zebrat u dobrych
ludzi o jedzenie. Jak juz sobie pozebrat to z tego co dostat zrobit wtasnie zebroczke. Ale do rzeczy.

Ziemniaki zetrze¢ na tarce jak na placki.
Kasze lub ryz ugotowac w 2 szklankach wody.
Stonine, boczek, kietbase pokroi¢ w kostke (mogg by¢ wieksze kawatki) i przesmazy¢ razem z cebula.

Ziemniaki, ryz, przesmazone sktadniki miesne (razem z ttuszczem, ktéry powstat w wyniku smazenia), wymieszad¢, doprawié,
dodac goragce mleko, ponownie wymieszac.

Wyla¢ na brytfanke lub gtebsza blaszke do pieczenia i piec w $rednio nagrzanym piekarniku (200 st. C) 70 - 90 min.

Po upieczeniu brzegi zebroczki przylegajgce do $cian naczynia powinny by¢ spieczone na ciemno brgzowy kolor, a Srodek
powinien by¢ zétto-zielonkawy.

Potrawa powinna by¢ dos¢ ttusta. W oryginale dawano "czorne szpyrki" wysmazane z "wyrzoskow" czyli kawatki migsa
pochodzace ze skrawkdéw ze swiniobicia. Zebroczke podawano z ziotowg herbata, ktéra miata pomdc w trawieniu.

Oczywiscie znane sa réwniez inne szlachetniejsze ptyny pomocne w trawieniu, ktére polecam wedtug uznania. Moje dzieci
uwielbiajg popija¢ zebroczke zimnym mlekiem.

Odnalazt Pedro
pedro83(matpa w czerwonym ;) )wp.pl Sktadniki
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