PLACUSZKI Z BOCZKIEM,
KISZONA KAPUSTA I BAKALIAMI

SKLADNIKI:

3 jajka rozmiar ,M"

150 g serka homogenizowanego naturalnego
2/3 szklanki maki pszennej

1 tyzeczka kurkumy

1 tyzeczka mielonych ptatkéw chili

1 szczypta proszku do pieczenia

1 szczypta soli

1/2 cebuli

1 opakowanie boczku surowego wedzonego
Sokotow

1 szklanka odcisnietej kiszonej kapusty

2 tyzki migdatow

2 tyzki suszonej zurawiny

8 suszonych moreli

olej do smazenia

serek $mietankowy kanapkowy do podania
gatazki rozmarynu, posiekane migdaty, $wieza
Zurawina

PRZYGOTOWANIE:

1. Jajka, serek homogenizowany, make, proszek do
pieczenia oraz przyprawy zmiksowac¢ do momentu
uzyskania ciasta o jednolitej konsystencji.

2. Cebule pokroic¢ w pioérka, a boczek w paseczki.

3. Migdaly drobno posiekad, a morele pokroi¢ w
paseczki.

4. W misce polaczy¢ kapuste, cebule, boczek oraz
bakalie, nastepnie wlaé ciasto i dokladnie
wymieszac.

5. Placki smazy¢ na rozgrzanym oleju z dwdch stron,
az osiagna ztocisty kolor (po okoto 4 minuty z
kazdej strony). Gotowe placki wylozy¢ na recznik
papierowy. Podawac z serkiem $mietankowym,
obsypane siekanymi migdatami i udekorowane
$wiezg zurawing oraz rozmarynem.



