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Krokieciki ziemniaczane z porem |
boczkiem

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: tatwy

Czas przygotowania: 10 minut
Liczba porcji: 4

Czas smazenia: 20 minut

Uzyte akcesoria :

-néz
- mieszadto

Przygotowanie :

* Przygotowac produkty: 120 g boczku wedzonego bez skoéry pokroi¢ w dosc
drobnga kostke. 80 g pora pokroi¢ na mniejsze czesci, 2 zabki czosnku obrac.

®* W dzbanku umiesci¢ néz, wtozy¢ 2 zgbki czosnku i 80 g pora pokrojonego na
mniejsze kawatki. Zamkna¢ pokrywe dzbanka, posiekac - czas 8 sekund,
predkosc 8.

* Otworzy¢ pokrywe dzbanka. Wyja¢ néz, wtozy¢ mieszadto. Za pomocg topatki

zebrac por ze scian naczynia. Doda¢ 20 g oleju oraz 120 g pokrojonego na mate

kawatki boczku. Zamkna¢ pokrywe dzbanka z otwartg zaslepka, poddusic¢ -
temperatura 95°C, czas 8 minut, predkos¢ 1.

* Otworzy¢ pokrywe, wyjgé¢ mieszadto. Za pomoca topatki przetozy¢ zawartos¢ na

sitko/koszyczek, odsgczy¢ nadmiar ttuszczu, lekko odcisnac.
®* W dzbanku umiesci¢ néz, wtozy¢ 500 g pokruszonych na kawatki ziemniakéw,

Zamkng¢ pokrywe dzbanka z zamknietg zaslepka, zmiksowac - czas 10 sekund,

predkosc 4.
* Otworzy¢ pokrywe, do ziemniakéw dodac osgczony por z boczkiem, 100 g

tartego sera zé6ttego, 1 czubatg tyzke maki ziemniaczanej, 120 g maki pszennej,
1 ptaska tyzeczke soli, 0,5 tyzeczki pieprzu i 1 ptaskg tyzke majeranku. Zamkngd¢

pokrywe dzbanka, zmiksowac - czas 15 sekund, predkosc 4.



* Otworzy¢ pokrywe dzbanka, za pomocg topatki przetozy¢ mase do innego
naczynia. Dtonmi zwilzonymi woda formowac kulki wielkosci orzecha wtoskiego,
obtoczy¢ je w butce tartej i smazy¢ na gtebokim ttuszczu (zanurzone w oleju) na
ztoty kolor. Podawac gorace, jako przystawke, samodzielne danie lub dodatek do
dan.

Wskazéwki :

Krokieciki mozna podawac z sosem pomidorowym, pieczarkowym lub sosem tzatziki.



