PLACUSZKT a la GRYCZAKI
Skfadniki (na 9 - 10 sztuk / 2 - 3 porcje):

[ 100 g sera ementaler

[J 2jajka

[J 6 tyzek oliwy z oliwek

[J 200 g kaszy gryczane;

[ 3 tyzki maki pszennej razowej
[J 2 cebule

[J 1 peczek natki pietruszki

[J 4 liscie laurowe

[J 3 ziarna ziela angielskiego

[J sél, pieprz

Wykonanie:

Kasze gryczang ugotowac w osolonej wodzie z lisémi laurowymi i zielem angielskim.

Ser z6ity zetrze¢ na tarce lub bardzo drobniutko pokroié.

Pietruszke umy¢ i drobno posiekac.

Cebule obra¢, pokroi¢ w drobng kostke. Na patelni rozgrza¢ 2 tyzki oliwy z oliwek, wrzuci¢ pokrojong
cebule i smazy¢ kilkka minut do momentu, az cebula sie zeszkli.

Z ugotowanej kaszy wyjac ziele angielskie oraz lis¢ laurowy i wymieszac (jeszcze cieptg) z serem
z06ttym, natkg pietruszki i zeszklong cebulg. Doprawi¢ wszystko solg i pieprzem do smaku i na koncu
(po doprawieniu) dodac¢ 2 jajka i 3 tyzki maki pszennej razowej; ponownie cato$¢ wymieszac.

Na patelni rozgrzac 4 tyzki oliwy z oliwek. Formowaé mate kotleciki i smazy¢ kilka minut z obu stron,
bardzo delikatnie przewracajac.

Placuszki a la gryczaki podawaé gorgce, z dowolnym, ulubionym sosem (miesnym, pomidorowym,
pieczarkowym, grzybowym lub warzywnym).

Smacznego!



