Doradca
smaku

Szasztyki z klopsikami wieprzowo-kurkowymi z nutkg
tymianku

KASIENKA23
— CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
15 MIN 3-4
SKELADNIKI
topatka bez kosci 250 g
jajko 1 szt
kurki 20g
pietruszka 1 peczek (maty)
woda 2 tyzeczki
tymianek 1 peczek (maty)
cebula 250¢g
cukinia 350¢g
olej rzepakowy 3 tyzki
S6l czosnkowa jodowana Prymat do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Mieso wieprzowe (ja uzytam topatke wieprzowa, ale mozna uzy¢ tez szynka) mielimy. Mielone
mieso mieszamy z jajkiem, czystymi, drobno pokrojonymi grzybami (kurkami), odrobing wody (ok.
2 tyzeczki), posiekang pietruszka, solg czosnkowg i Swiezo zmielonym pieprzem. Mase miesng
wyrabiamy tak jak do tradycyjnych kotletéw mielonych. Z miesa formujemy mate klopsiki.

Cukinie kroimy w gruba kostke i przektadamy do miseczki. Dodajemy do niej posiekany tymianek,
odrobine soli i olej rzepakowy. Cato$¢ mieszamy, zeby cukinia przeszta zapachem tymianku i byta
delikatnie stona.

Cebule obieramy i kroimy w grubg kostke.

Cebule, cukinie i klopsiki wieprzowe nadziewamy naprzemiennie na patyki do szasztykéw. Ja
zrobitam wersje dla smakoszy warzyw i na wiekszo$¢ szasztykdw nadziatam wiecej warzyw niz

klopsikéw, ale mozna zrobi¢ bardziej miesng wersje i nadzia¢ wiekszg ilos¢ klopsikéw.

Szasztyki uktadamy na aluminiowej tacce, polewamy niewielkg iloscig oleju i pieczemy na grillu co
pewien czas obracajac. Szasztyki bedg gotowe gdy mieso bedzie upieczone.

Bardzo polecam to danie, mieszanka aromatéw i oryginalny smak jest uczta dla zmystéw!

SMACZNEGO!



