Doradca
smaku

Zotadki drobiowe w sosie pietruszkowym

SMACZNAPYZA
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI
kg zotadkow z kurczaka 1
mata cebulka 1
tyzki maki pszennej 2
tyzki masta 2
Lis¢ laurowy suszony Prymat 2
ziarenka ziela angielskiego 3
peczek natki pietruszki 1
sol, pieprz mielony do smaku:
czosnek 1 zgbek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Zotadki oczysci¢ i umy¢ doktadnie, przetozy¢ do rondla, dodac liscie laurowe i ziele angielskie,
podla¢ 1-1,5 szkl. wody i dusi¢ ok. 40-60 min.. Cebule i czosnek obrad, drobniutko posiekad. Natke
optukaé, osaczy¢, posiekad. Miekkie masto utrze¢ z maka na paste. Kiedy Zzotadki beda juz prawie
miekkie, dodac cebulke i czosnek, dusi¢ 10 min., nastepnie doprawic solg, pieprzem i doda¢ paste
maslano-maczna, mieszad az sie rozpusci i zagesci sos, dusic¢ jeszcze 5-10 min. Na koniec dodac
3/4 natki, wymieszac i juz nie gotowad, ale odstawi¢ pod przykryciem na 10-15 min.. Podawac z
kopytkami albo kasza, posypane resztg natki.



