Doradca

smaku
kotlety z baktazanem
N  CARALAJNA
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 1-2

SKELADNIKI
baktazan 0,5 sztuki
cebula 1 sztuka
pietruszka korzen 1 sztuka
maka razowa 1 szklanka
zakwas zytni 2 tyzki

so6l do smaku

stonecznik tuskany 1 tyzka
oliwa 1 tyzka
oregano

bazylia

pieprz

oliwa do smazenia

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK1  BAKEAZANA POKROILAM W PLASTRY, POSOLILAM | ODSTAWILAM NA
10 MIN. GDY PUSCIt SOK PRZEMY£AM WODA | POKROILAM W
DROBNA KOSTKE. CEBULE ROWNIEZ POKROILAM W KOSTKE.
PODSMAZY£AM JE RAZEM NA OLIWIE Z SOLA | PIEPRZEM, DOLAtAM
WODY | PODDUSIEAM OKOLO 5 MIN.



KROK 2

KROK 3

KROK 4

W MISCE ZMIESZAtAM PODDUSZONY BAKEAZAN Z CEBULA, STARTA
NA TARCE PIETRUSZKE, MAKE, ZAKWAS | StONECZNIK. DODAtAM
ZIOtA | 1 £YZKE OLIWY. ODSTAWILAM NA OKOLO 2 GODZINY.

Z MASY UFORMOWALAM KOTLECIKI. Z TE) PROPORCJI WYSZtO MI 8
SZTUK.

KOTLECIKI PIEKLAM NA PATELNI TEFLONOWE] BEZ TLUSZCZU, POD
PRZYKRYCIEM NA SREDNIM OGNIU DO ZRUMIENIENIA. JEST TO
BARDZO SMACZNY | FAJNY POMYSt NA JARSKIE DANIE.



