TALLER GASTRONÒMIC “TASTEM  EL MÓN”
                                              
 CUINA POLOCA

CROQUETAS POLACAS
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INGREDIENTES PARA EL ENVOLTORIO:
500 gr. de harina

3 huevos

Sal

1 vaso de agua (también se puede hacer ½ vaso de leche y ½ de agua)

PREPARACIÓN:

Se mezclan los ingredientes en un bol, y con la masa obtenida, en una sartén, pondremos finas capas que doraremos en medio minuto y las reservamos.

INGREDIENTES PARA EL RELLENO

1 col

1 bandeja de champiñones

2 cebollas
PREPARACIÓN:

En una olla, coceremos la col.

En otra olla, pondremos a cocer los champiñones troceados muy pequeños.

Sofreímos las cebollas cortadas pequeñas en una sartén.

Una vez ya cocida la col y los champiñones, los escurriremos y agregaremos al sofrito de cebolla, para que se junten todos los sabores, durante unos 20 minutos,  rectificamos de sal y reservamos.

INGREDIENTES FINALES

Huevos

Pan rallado 

Aceite para freír

PREPARACIÓN FINAL

En las tortitas preparadas inicialmente, pondremos parte del relleno, cerraremos la tortita, que pasaremos por huevo y pan rallado.

Freímos en abundante aceite caliente y solo nos queda sentarnos a comer.

¡¡ DOBRY PRZEWAGA ¡¡                              ¡¡  BUEN PROVECHO  ¡¡
