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1 opakowanie Szynki swiagtecznej Sokotéw

Kopytka:

1 kg ziemniakow

1-1,5 szklanki maki pszennej + odrobina do
podsypywania blatu

3 czubate tyzki maki ziemniaczanej
szczypta soli

olej do smazenia

Zurawina do miesa:

600 g mrozonej zurawiny
1/2 szklanki cukru trzcinowego

Sos winny.

350 ml czerwonego potwytrawnego wina
150 ml bulionu warzywnego

3 tyzki miodu

1 kawatek laski cynamonu

2 tyzki maki (pszennej lub ryzowej)

1 tyzka masta lub margaryny bezmlecznej
sOl i pieprz

PRZYGOTOWANIE:

1. Przygotowac szynke: mieso wyjac z opakowania i
utozy¢ na blasze do pieczenia. Wstawic do
piekarnika rozgrzanego do temp. 100°C i piec 90
minut. Nastepnie szynke wyja¢, rozciac ostonke,
zdjac siatke i przetozy¢ do naczynia
zaroodpornego. Posypac mieszanka przypraw,
ktdra znajduje sie w saszetce wewnatrz pudetka, i
wstawi¢ ponownie do piekarnika, tym razem
rozgrzanego do temp. 200°C. Piec przez 15 minut.
Wyjac i pokroié w plastry.
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. Przyrzadzi¢ kopytka: ziemniaki obra¢, ugotowac,
ostudzic¢ i przecisnaé przez praske lub maszynke.
Mozna je tez upiec w piekarniku lub ugotowaé w
mundurkach. Ziemniaki potaczy¢ z maka
ziemniaczang oraz pszenna i szybko wyrobi¢
ciasto. Odrywacd porcje ciasta, formowac watki i
nozem odcinac kopytka o dtugosci ok. 3 cm. Jesli
ciasto sie lepi, blat podsypa¢ dodatkowo maka.
Kopytka ugotowac w osolonej wodzie (od
momentu wyplyniecia podgrzewac jeszcze przez 2
minuty). Wyja¢ za pomoca tyzka cedzakowa. Przed
podaniem mozna je podsmazy¢ na oleju.

. Przygotowad zurawine: owoce wrzucic¢ do garnka.
Dodac cukier i p6t szklanki wody. Gotowac przez
15 minut na malym ogniu, czesto mieszajac, az
nadmiar wody odparuje i owoce zmiekna.
Ostudzié i przetozy¢ do stoika.

. Zrobi¢ sos winny: na patelni rozgrzac¢ tluszcz.
Doda¢ make i dokladnie wymieszac tak, by masa
nie miata zadnych grudek. Podgrzewac przez
chwile. Doda¢ bulion, wino, przyprawy i miod.
Gotowad, czesto mieszajac. Sos bedzie gotowy, gdy
zgestnieje i lekko sie zredukuje.

. Na talerzach utozy¢ po dwa plastry szynki i
kopytka. Podawac¢ z zurawing i sosem winnym.



