Doradca
smaku

Klopsiki z jajeczkiem, w sosie chrzanowym

SMACZNAPYZA
— CZAS ILOSC
‘ PRZYG_OTOWANIA @ PORCJI
POWYZE] 1H 1-2
SKELADNIKI
mielona wieprzowina 25 dag
cebula 1/2 sztuki
jajka przepiorcze 6 sztuk
mleko 4 tyzki
Butka tarta klasyczna Prymat 5 tyzek
wywar warzywny 2-3 szklanki
$mietana 18% 4 tyzki
chrzan tarty 2 tyzki
sok z cytryny 1 tyzeczka
maka pszenna 1 tyzeczka
masto 1 tyzka
olej do smazenia:
Pieprz biaty mielony Prymat do smaku:
S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat do smaku:
cukier do smaku:

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Jajeczka przepidrcze ugotowad na twardo, ostudzi¢, obrac. Cebule posieka¢ w drobna kostke,
zeszkli¢ na patelni, na tyzce oleju. 3 tyzki butki tartej wymiesza¢ z mlekiem, doda¢ do miesa. Dodac
tez cebule, jajko kurze, doprawic solg i pieprzem ziotowym, wyrobi¢. Mase podzieli¢ na 6 czesci. Z
kazdej uformowac kule, lekko jg sptaszczy¢ na dtoni, na srodku potozy¢ jajeczko przepidrcze i
delikatnie zlepic¢ brzegi, z powrotem uformowac kulke. Miesne kulki obtoczy¢ w reszcie buiki tartej i
obsmazy¢ do zrumienienia na patelni z rozgrzana niewielkg iloscia oleju. W rondlu roztopi¢ masto,
wsypac make, wymieszad, zala¢ wywarem i mieszajac energicznie zagotowad. Do ptynu wtozy¢
klopsiki, dusi¢ 3-5 min. Chrzan, jesli mamy swiezy, zetrze¢ na najdrobniejszych oczkach tarki i od
razu skropi¢ sokiem z cytryny. Mozemy tez uzy¢ chrzanu ze stoiczka - wtedy nie dodajemy juz
cytryny. Smietane odrobine posoli¢, roztrzepac i zahartowa¢ kilkoma tyzeczkami sosu, wla¢ do
rondla, zagotowad. Doprawi¢ ew. solg, cukrem i pieprzem mielonym biatym. Na koniec doda¢
chrzan i juz nie gotowac aby nie utracit swojego aromatu. Podawa¢ z kluskami albo ziemniakami.



