Kluski Slaskie z gulaszem
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Kluski slaskie:

¢ 1 kg ziemniakow

e 2 jajka

e sol

e 4 tyzki maki ziemniaczanej

Gulasz:

50 dag topatki wieprzowej

2 cebule

1 tyzeczka papryki stodkiej

2 zabki czosnku

2 tyzki smalcu

1 szklanka bulionu warzywnego
2 tyzeczki koncentratu pomidorowego
2 liscie laurowe

3 ziarna ziela angielskiego

e s0l

® pieprz

Mieso umy¢ i pokropi¢ w kostke.



Cebule obraé, posieka¢ w pidrka. Czosnek drobno posiekaé.
Cebule i czosnek zeszkli¢ na smalcu, dodac¢ mieso i zrumienic.

Do miesa dodac¢ bulion, przyprawy i koncentrat pomidorowy. Dusi¢ pod przykryciem okoto
godziny(od czasu do czasu mieszajac).

Ziemniaki ugotowa¢ w osolonej wodzie. Ostudzi¢ i zmieli¢ w maszynce.
Do ziemniakow dodac¢ jajka, make ziemiaczang, troche soli i zagnies¢ gtadkie ciasto.

Z ciasta formowac nieduze kulki, lekko je sptaszczy¢ i zrobi¢ palcem wgtebienie. Uktada¢ na
posypanej maka desce do krojenia.

Kluski gotowa¢ w osolonym wrzatku okoto 3 minuty od wyplyniecia. Wyja¢ tyzka cedzakowa.

Podawac ciepte razem z gulaszem posypane szczypiorkiem.

Zrédto: https://zyrardow.eglos.pl/aktualnosci/item/37515-kluski-slaskie-z-gulaszem



