Doradca

smaku
Kotlety z kuskus
BERNIKA
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
15 MIN 3-4
SKEADNIKI

kuskus 175¢g
troche suszonych pomidoréw, pokrojonych na mniejsze kawatki (jak sie nie
ma to trudno) mozna dodac drobno pokrojona czerwona pap
2 posiekane, zielone cebulki lub jedna mata i czerwona lub jedna zwykta
Czosnek suszony Prymat
pieprz
feta 58 dag
jogurt grecki 2 tyzki
olej stonecznikowy 2 tyzki
papryka (patki)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kuskus zala¢ bulionem, przykry¢ i odstawi¢ na 5 minut lub do momentu az chtonie caty bulion
(mozna zostawic jeszcze do ostygniecia, by sie jajo niezcieto za szybko). Jajko wymiesza¢ z
jogurtem i dodac do kaszy. Dobrze wymieszac i przyprawi¢ ulubionymi ziotami/przyprawami. Ja
uzytam papryke, czosnek i pieprz, soli nie, poniewaz feta jest stona. Doda¢ pomidory lub papryke,
cebulke i fete. Delikatnie wymiesza¢ skfadniki.

Ulepic kotleciki. Mi wyszto 9szt. Na patelni teflonowej rozgrzac olej, wtozy¢ kotlety i smazy¢ (mozna
pod przykryciem), az tadnie sie zeztoca i bedg w miare zwarte. Przewracac ostroznie Podawac z
warzywami i ulubionym sosem lub gulaszem z piersi kurczaka z pieczarkami, papryka, kukurydza i
w sosie smietanowym. Pycha. Niestety zdjecia nie sa za wyrazne bo robitam je komérka w pracy
przed spozyciem obiadku.

aha te mase zamiast lepic z niej kotlety to mozna podac bezposrednio do jakeigos mieska lub jako
satatke do kolacji lub dla gosci. tylko nie nalezy dawac wtedy jajka.






