Phlucka sarnie w kwasnym sosie

Ptuca i serce, wtoszczyzna,
1 cebula,

1 listek laurowy,

¢wierc tyzeczki tymianku,
10 ziarenek pieprzu,

sol,

50 g masta,

1 tyzka maki,

2 zabki czosnku,

3-4 korniszony,

sok z potowy cytryny,
pot tyzeczki cukru,

1 szklanka gestej,
kwasnej $mietany.

Umyte ptuca i serce wtozy¢ do garnka razem z wloszczyzng, listkiem, pieprzem i tymiankiem, zala¢
osolong woda, gotowac ok. po6t godziny. Wyja¢, osaczy¢ na sicie, pokroi¢ w cienkie paski.

Zrobi¢ zasmazke z masta i maki, dodac roztarty z solg czosnek, rozprowadzi¢ wywarem (ok. 1,5
szklanki) i stale mieszajac gotowac ok. 10 minut. Doda¢ drobno pokrojone korniszony, cukier, sok z
cytryny, ptuca, doprawic solg do smaku, dusi¢ na matym ogniu ok. 15 minut. Pod koniec duszenia wla¢

Smietane.
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