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Tort ziemniaczany

ilos¢ porcji 8 czas 3 godziny 20 minut trudnos¢ tatwe koszt drogie

Potrzebujemy
ilos¢ jm produkt komentarz
2 kg ziemniak
1 kg jagnieciny bez kosci
0.5 wotowego toju
0.5 kg boczku
4 szt cebula
3 opakowanie czosnek
majeranek
sol
maka pszenna
stonina do wytozenia blachy
3 szt jajko

Przepis Boczek wytopic, dodac cebule, chwile podsmazyc delikatnie, aby cebula nie zbrazowiata.
Gorgcym boczkiem zaparzyc surowe, starte ziemniaki.

Mieso zemlec, t6j wotowy drobno posiekac, wymieszac z miesem. dodac czosnek, duzo majeranku, 3 cale jaja, posolic.
Mieso mieszac tak, jak sie miesza farsz na kietbase, aby nabrato kleistosci.

Dno blachy wykladamy paskami stoniny tak, aby cale dno byto nimi pokryte, jeden pasek $cisle obok drugiego.

Na stonine wyktadamy 1/3 czesSc masy ziemniaczanej, na nig farsz miesny.

Farsz miesny wyktadamy "placuszkami". bo tego rozsmarowac sie nie da na miekkiej masie ziemniaczanej, a farsz powinien
byc roztozony rowng warstwa.

Nastepnie na mieso naktadamy druga warstwe masy ziemniaczanej, znowu farsz miesny i przykrywamy trzecia czescig masy
ziemniaczane;.

tak jak w torcie:
masa ziemniaczana
mieso

masa ziemniaczan
mieso

masa ziemniaczana

Pieczemy w piekarniku w temp. 150 stopni C okoto 90 min.

Dzieki paskom stoniny natozonym na dno blachy, mozemy teraz tatwo potrawe wyjac.
Kroimy w plastry grubosci 3 - 4 cm i podajemy z marynowanymi grzybkami.
Staropolski przepis znaleziony w internecie m.in na wedlinydomowe.pl Sktadniki

skfadniki: - starte ziemniaki ok. 2 kg - jagniecina ok. 1 kg - t6j wotowy twardy ok. 0,5kg - boczek 0k.0,5 kg - cebula 4 - 5 szt. -
czosnek 3 gtéwki - majeranek, sél - maka pszenna - stonina do wytozenia dna blachy - 3 jaja cale
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