„KROKIETY ZIEMNIACZANE Z SOSEM PIECZARKOWYM” 

 I miejsce – świetlica Nadarzyńskiego Ośrodka Kultury w Młochowie

Składniki:
- 1 kg ugotowanych ziemniaków 2-3 szklanki mąki pszennej

- 2 całe jaja

- 1 cebula

- bułka tarta

- olej do smażenia

- sól, pieprz do smaku

Sposób wykonania:
- ciepłe ziemniaki przecisnąć przez praskę
- cebulkę podsmażyć na złoty kolor
- ze wszystkich składników zagnieść ciasto (jak na kopytka)

- formować krokiety, otaczać w bułce tartej i smażyć na oleju

Sos pieczarkowy
- 0,5 kg pieczarek

- 1 cebula

- 2-3 ząbki czosnku

- sól, pieprz 

- 1-2 łyżki masła

- 2-3 łyżki śmietany

Pieczarki umyć, oczyścić i drobno pokroić. Cebulę i czosnek pokroić drobno i podsmażyć na maśle na złoty kolor, dodać pieczarki. Wszystko poddusić. Do sosu dodać śmietanę.

Krokiety podać z sosem pieczarkowym.
