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Skladniki:

e %2 kg - surowego boczku wedzonego
e 1 lyzka - masta

e 4 - ziemniaki

e 1 - marchewka

e 1 -cebula

e 2 zabki - czosnku

e 1 lyzeczka - stodkiej papryki

e 21 - wywaru drobiowego

* 4 - ogorki kiszone

e 1 tyzka - oliwek czarnych

e 1 tyzka - oliwek zielonych

e 1 lyzka - kaparow

e 1 tyzka - przecieru pomidorowego
e s0l

e pieprz



Do podania:
e kwasna Smietana
e cytryna
e koperek

Przygotowanie:

Boczek pokroi¢ w niewielkie stupki. Przetozyé do garnka i na malym ogniu najpierw wytopic ttuszcz,
nastepnie usmazy¢. Dodac tyzke masta. Gdy sie roztopi, wrzuci¢ pokrojone w kostke ziemniaki oraz
drobno pokrojona marchewke. Po chwili doda¢ posiekana cebule. Gdy sie zeszkli, dorzuci¢ posiekany
czosnek. Przyprawi¢ stodka papryka. Wymieszac i zala¢ wywarem. Przykry¢ i gotowa¢ do miekkosci.

Dodac¢ kiszone ogorki pokrojone w potplasterki, oliwki oraz kapary. Przykry¢ i gotowac przez 10-15
minut. Przyprawic sola i pieprzem.

Podawac z kwasna $mietana i plasterkiem cytryny. Udekorowac¢ koperkiem.

Zrédto: https://zyrardow.eglos.pl/aktualnosci/item/35073-soljanka



