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250 g kietbasy cienkiej, 1 kg ziemniakéw, 1 marchewka (wieksza), 1 cebula (duza), 1
kostka bulionu drobiowego, 100 g sera z6ttego, sol, pieprz kajenski, majeranek, pieprz
ziotowy, olej, 2 tyzki przecieru pomidorowego

Na rozgrzanym oleju przysmazamy kietbase, pokrojong w drobng kostke. Dodajemy
marchewke pokrojong w cienkie talarki i na koncu drobno posiekang cebule. Przyprawiamy,
pieprzem kajenskim, majerankiem, pieprzem ziotowym.

Zalewamy bulionem z jednej kostki, chwile dusimy.

Przektadamy do rondla, dodajgac ziemniaki pokrojone w stupki (jak na frytki). Uzupetniamy
wodg takg iloScig, aby przykryto ziemniaki. Solimy.

W chwili gdy ziemniaki beda miekkie, ale nie rozgotowane, dodajemy przecier pomidorowy.
Podajemy w miseczkach posypujac tartym zottym serem.

By¢ moze spotkata sie Pani z podobng potrawa, ta jednak jest mojego autorstwa, wymyslona w
dniu kiedy nie bardzo miatem co wrzuci¢ do garnka i zjes¢ pysznie i tanio.

Pozdrawiam i smacznego

Antoni Lewicki - przepis z sieci
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