FLACZKI SZOFEROW (po klodzku)
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1kg flakéw wotowych, 1/2 kg pregi wotowej , ok. 3/4 kg antrykotu lub ogon wotowy, 1
porcja wloszczyzny (30 dkg): marchewka, pietruszka, seler, 1 tyzka smalcu, 2 tyzeczki
majeranku, 1/2 tyzeczki ostrej papryki, 1/8 tyzeczki imbiru, szczypta gatki muszkatotowej,
sol, pieprz.

Flaki doktadnie wyczy$cic¢. Natrze¢ solg i kilkakrotnie wyptukaé pod biezgcg wodg. Nastepnie
zala¢ zimng wodg, zagotowac i odcedzié. Po raz trzeci zala¢ wrzatkiem, posoli¢ i gotowac 4
godziny.

Wioszczyzne oczy$cic i umyc. Ugotowac wywar z wotowiny i witoszczyzny. Gdy flaki bedg
miekkie, ostudzi¢ je w wodzie, w ktérej sie gotowaty, odcedzi¢ i pokroi¢ w cienkie paseczki.
Przecedzi¢ wywar, wtozy¢ do niego pokrojone flaki i ugotowane warzywa pokrojone w paseczki,
a takze mieso obrane z koéci i pokrojone w mate kawatki. Jeszcze chwile pogotowaé. Lyzke
smalcu roztopic, wsypac ostrg papryke, chwile smazy¢ po czym dodaé do flakéw i zagotowad.
Przyprawié¢ solg, pieprzem, gatkg muszkatotowa, roztartym majerankiem i imbirem.
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