Kiszka ziemniaczana z sosem tzatziki

www.pwkier.pl

Jak przygotowujecie kiszke ziemniaczang?
Pewnie wiekszos¢ z Was po prostu
,ktadzie jg na ruszt” i czeka, az ciepto
wydobedzie z niej to, co najlepsze.

Krzysztof Bielawski przekona Was jednak,
ze warto w jej przygotowanie wiozyc nieco
wiecej wysitku. Ten przepis jest wprost
idealny dla wszystkich, ktorzy KIERuja sie

~ smakiem.

. Oto przepis na kiszke ziemniaczang

1 otulonag w plastrach wedzonego boczku i
podawana z sosem tzatziki i pieczonym
ziemniakiem aromatyzowanym
tymiankiem.

SKEADNIKI:
- kiszka ziemniaczana - 1 sztuka
- boczek wedzony parzony - 5 cienkich

plastréow

- ziemniaki — 2 sztuki sredniej wielkosci

- jogurt naturalny typu greckiego — 1 sztuka
- czosnek — 4 zabki

- ogorek swiezy gruntowy — 1 sztuka

- oliwa z oliwek — 10 ml.

- sOl, pieprz — do smaku

- tymianek - 2 gatazki

- koper — 1 gatazka

PRZYGOTOWANIE:

Kiszke ziemniaczang, zawijamy w plastry boczku, nastepnie uktadamy na rozgrzanym
grillu, opiekajac ja réwnomiernie z kazdej strony, tak aby boczek sie przypiekt, a kiszka
byta ciepta w srodku. Dla lepszego aromatu mozna sypna¢ pare widrek olchowych w
popiot grilla.

Ogorka scieramy na tarce o duzych oczkach, uktadamy na sicie, solimy i zostawiamy na
ok. 10 minut, aby pozby¢ sie nadmiaru wody. Jogurt naturalny przektadamy do miseczki,
doprawiamy solg, pieprzem dobrze posiekanym czosnkiem, oliwg z oliwek a pod koniec
dorzucamy odcisniete ogorki i catos¢ mieszamy ze soba.



Ziemniaki nalezy dobrze umy¢ i wyszorowac , uktadamy osobno kazdy z nich na foli
spozywczej, dodajemy gatazke tymianku, odrobine oliwy, rozgnieciony czosnek sol i
pieprz. Catos¢ nalezy szczelnie zawina¢ folig i wtozy¢ w rozgrzany popiét.

Zobacz film: https://www.facebook.com/404746873463752/vide0s/296880921546988


https://www.facebook.com/404746873463752/videos/296880921546988

