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~ Skladniki: Gotowej potrawy okolo 1,1 kg

5 kawalkow biatej

kietbasy (500 dag)
2 lyzki masta
1 cebula
5 plastréw boczku wedzonego
. 5 plastréw sera zoltego
pieprz, sol, zabek czosnku
szczypta papryki w proszku
oregano, majeranek

wywar z rosotu

Sposob przygotowania:

1. Cebule pokroi¢ w pidrka,
zeszkli¢ na rozgrzanym masle,
doprawic¢ pieprzem, papryka,
czosnkiem, oregano i majerankiem.

2. Kielbase optukac i osuszy¢

3. Plastry boczku i z6ltego sera
roztozy¢ na desce

4. Na plastry boczku i sera polozy¢
porcje duszonej cebuli i kietbasy,
zawing¢ ciasno tak aby cebula nie
wyszla z pod sera i boczku, spiaé

wykalaczka Zawartos¢ w 100 g potrawy:
5. Kietbase utozy¢ i
w wytluszczonym Biatko 1498
naczyniu zaroodpornym, Thuszcz 2g
zala¢ goracym rosotem.
6. Piec godzing Weglowodany Ig
w temperaturze 180°C B:T:W 1:1,5:0,1
kecal 259
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