Doradca
smaku

Doradca Smaku Il, odc. 55: Pulpety w sosie pomidorowym

DORADCA SMAKU

- CZAS ILOSC
. PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 1-2

SKELADNIKI
mieso mielone wieprzowe 200 ¢
mieso mielone wotowe 200 g
butka namoczona w mleku 1 szt.
z6ttko jajek 1 szt.
Butka tarta klasyczna Prymat 200 ¢
natka pietruszki 1/2 peczka

Przyprawa do miesa mielonego farszu i klopséow Prymat

cebula 1 szt.
pomidory pelati 800 g
Papryka ostra mielona Prymat

oliwki zielone Smak 20 g
oliwa 100 ml
Lis¢ laurowy suszony Prymat

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

Pieprz czarny mielony Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1 Mieso wotowe i wieprzowe mieszamy ze sobg doktadnie w misce.



KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

KROK 7

KROK 8

KROK 9

Doprawiamy solg i pieprzem, dodajemy potowe posiekanego peczka natki pietruszki,
namoczong w mleku butke, zéttko i dalej wyrabiamy. Doprawiamy przyprawa do
miesa mielonego.

Obrana cebule kroimy w cieniutkie plasterki. W garnku rozgrzewamy oliwe z oliwek i
podsmazamy na niej cebule

Dodajemy do garnka pomidory pelati i gotujemy na wolnym ogniu 10-15 minut.
Doprawiamy solg, pieprzem i papryka ostrg mielong. Do sosu dodajemy 2 liscie
laurowe.

Wyrobione mieso z dodatkami formujemy w kulki i uktadamy je w naczyniu
zaroodpornym. Nastepnie kazdego pulpeta panierujemy w butce tarte;.

Na patelni rozgrzewamy olej. Na rozgrzanej patelni obsmazamy pulpety.

Do gotujgcego sie sosu wktadamy obsmazone pulpety, garnek przykrywamy i dusimy
pulpety w sosie 10-12 minut

Oliwki zielone Smak kroimy w plasterki i dodajemy do sosu z pulpetami.

Smacznego!



