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1 kg ziemniakow, maka, 1 jajko, sol, 15 dkg przerosnietego wedzonego boczku, olej.
Ziemniaki zetrze¢ na tarce, nadmiar soku odcedzi¢ (UWAGA!!! biaty &quot;krochmal&quot;,
ktory zbierze sie na sitku dodajemy ponownie do startych ziemniakéw), dodac jajko i s6l oraz
tyle maki, aby powstato tak geste ciasto, zeby je mozna byto kta$c tyzka. W garnku zagotowaé
lekko osolong wode i tyzkg rzucaé na nig kawatki masy ziemniaczanej (powinny mie¢ ksztatt
podtuznych kluseczek, ale nie muszg by¢ zbyt regularne; wtasciwie im bardziej nieregularne,
tym lepsze). Gotowac kluski przez 2-3 minuty. Nastepnie odcedzi¢ (tutaj sg dwie szkoty : ja
lubie dobrze odcedzone, ale na przyktad moj Dziadzius, stary Poznaniak, twierdzi, ze
prawdziwie szare kluski powinny ptywaé w tej gestej &quot;sSlumpie&quot; - kwestia gustu).

Na patelni rozgrzaé odrobine oleju i wrzuci¢ pokrojony w kostke boczek, wytopi¢ go troche, tak
aby powstaty zrumienione skwareczki. Ttuszczem ze skwarkami pola¢ kluski. Podajemy je
obowigzkowo z gotowana kwaszona kapusta:

0,5 kg kiszonej kapusty, 1 duza cebula, 2 liscie laurowe, 3-4 ziarna ziela angielskiego,
majeranek, sol, pieprz, 1lyzka oleju

Cebule obrac ze skorki, posiekacC w kostke i podsmazy¢ na ztoto na tyzce oleju. Do garnka
wiozy¢ kiszong kapuste, podsmazong cebule, liScie laurowe i ziele angielskie oraz dwie tyzki
wody i odrobinke tluszczu. Gotowac kapuste do miekkosci. Pod koniec gotowania dodaé
majeranek (moze byé dos¢ sporo, wtedy bedzie bardzo aromatyczna), sél i pieprz do smaku.
Mniam - to jak, znacie taki &quot;wariant kluskowy&quot; ?7???

Herbatka - przepis z pl.rec.kuchnia

| jeszcze jedna wersja szarych klusek.

Trzeba zetrze¢ na bardzo drobnych oczkach surowe pyrki, dodac jajco, make, sol i
wybettaé ciasto o dosy¢ gestej konsystencji. Lycha prawie staje. W miedzyczasie
ugotowaé wode z solg i wrzucac do gotujacej mate kluseczki.

Zgarnia sie najwygodniej z pokrywki od garnka, przynajmniej mi jest wygodnie, a kluchy
wychodzg zawsze.

Ciasto w zadnym wypadku nie moze by¢ lejace, musi odpadac od tychy konkretnymi,
zwartymi brytkami.

Gotowac chwile od wyptyniecia. Podawac¢ z cebulkg smazong albo ze skwarkami, do
tego kiszona kapusta.....
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