Kartoflanka
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Skladniki:

e 2 1 bulionu

e 3 duze ziemniaki

¢ 1 duza marchew

1 pietruszka

maly kawalek selera

5 cm pora z zielonej czesci
1 cebula

5 kulek ziela angielskiego
2 liscie laurowe

* 501, pieprz

e koperek



Na klopsiki:

¢ 20 dkg miesa mielonego

1 tyzeczka kaszy manny

1 mata cebula albo potowa duzej
1 zabek czosnku

e masto

s0l, pieprz

klopsiki:

Cebule pokroi¢ w drobna kostke, zeszkli¢ na 1 tyzeczce masta, doda¢ do miesa mielonego. Do miesa
dodaé¢ réwniez przecisniety przez praske czosnek, kasze mannag, sél i pieprz. Wyrobi¢ mase i
uformowac klopsiki mniejsze od orzecha wtoskiego.

Na patelni rozpusci¢ masto i podsmazy¢ klopsy na masle.

Zupa:

Zagotowac bulion i dodac¢ klopsiki, gotowaé je ok. 10 minut. Po tym czasie dodac lis¢ i ziele
angielskie, pokrojone w kostke ziemniaki, pokrojona w plasterki marchew, posiekanego pora,
pokrojona w stupki pietruszke i selera. Gotowac¢ do miekkosci. Przyprawic¢ na koniec do smaku solg i
pieprzem. Doda¢ gars¢ posiekanego kopru.
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