Roladka Hrabieqgo Potockiego w towarzystwie kominow
ziemniaczanych z fuczkami

Roladka Hrabiego Potockiego (10 porcji)
Skitadniki: Roladka

Filet z kurczaka kg 1.4
Pieczarki kg 0.4
Szczypior kg 0.02

Ser wedzony kg 0.3

Przyprawy: sol, pieprz, przyprawa do kurczaka

Sktadniki: sos

Smietana 30% litr 0.7

serek topiony ementaler kg 0.2

koncentrat pomidorowy 1 ptaska tyzeczka

primerba grzybowa 1 ptaska tyzeczka lub bulion grzybowy 0,5 kosteczki

Sposéb wykonania:

Fileta oczyscic i rozbié, ser zetrze¢ na tarce, pieczarki umy¢ skroi¢ w ¢wiartki i
usmazy¢. Szczypior wyptukac i zsieka¢ na drobno. Wytozy¢ na fileta pieczarki, ser
206tty, szczypior, przyprawi¢ i zwing¢ rolade. Piec w piecu w temp 165°C okoto 15
minut. Sos — Wszystkie sktadniki potgczy¢ z sobg i zagotowac.

Fuczki (10 porciji)

Skiladniki:

Kiszona kapusta kg 1,0
Ziemniaki kg 1,0

jaja szt 2

maka pszenna kg 0,02
cebula kg 0.15

olej do smazenia
Przyprawy: sol, pieprz, natka pietruszki, czosnek niedzwiedzi

Sposoéb wykonania:

Kapuste wycisngc¢, ziemniaki obrac i zetrze¢ na grubej tarce odcisng¢ i odstawi¢
0socze w naczyniu nastepnie jak sie odstoi odla¢ wode a skrobie doda¢ do
ziemniakéw potgczy¢ z kapustg dodac¢ skrojong w kostke cebule, jaja, magke i
przyprawy. Uformowac placuszki i usmazyé¢ na oleju.

Kominy ziemniaczane (10 porcji po 150q)
Ciasto nalesnikowe

Skitadniki:

Mleko litr 1.0
Maka kg 0,3
Jaja szt 4
Olej litr 0.5

Butka tarta kg 0.2
Przyprawy: sol



Sposéb wykonania:

Do mleka doda¢ magke , jajko, tyzke oleju, sol i sporzgdzi¢ ciasto nalesnikowe,
nastepnie usmazyc¢ nalesniki.

Farsz

Cukinia kg 0.4

Ziemniaki kg 0.6

Cebula kg 0.2

Przyprawy: sol, pieprz mtotkowy

Sposéb wykonania:

Przyprawy: sol, pieprz

Ziemniaki umy¢ i ugotowaé zostawi¢ do wystudzenia. Cukinie obrac i skroi¢ w kostke
wraz z cebulkg zasmazy¢ na oleju, pod koniec dodac skrojone w kostke ziemniaki
doprawi¢ do smaku farsz. Wytozy¢ farsz na nalesniki i zwingc¢ jak na krokiety
wypanierowac i usmazy¢ na oleju serwowac jako dodatek do dania gtdwnego.




