Doradca
smaku

Pieczeh z miesa mielonego z jajkami i oliwkami
GRUMKO

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORC]I

30 MIN 3-4

SKEADNIKI

mielona wotowina
gotowana szynka
oliwki

jajko ugotowane na twardo

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

SKLADNIKI: 35 dag mielonej wotowiny, 10 dag mielonej gotowanej szynki, 4 jajka surowe, 3 jajka
ugotowane na twardo, 1/8 tyzeczki soli, 1/4 tyzeczki pieprzu, 1 tyzeczka oregano, 1 tyzeczka
kuminu, 1 tyzka roztartej cebuli, p6t tyzeczki roztartego czosnku, 1 i 1/4 szklanki cracker meal -
uzyliémy butki tartej, 20 oliwek nadziewanych papryczkami, 2 tyzki oliwy. Sos: pét tyzeczki
roztartego czosnku, 1 tyzeczki oregano, 1 tyzeczki mielonego liscia laurowego, 2 tyzki sosu
pomidorowego, pét szklanki biatego wytrawnego wina.

SPOSOB WYKONANIA: Wymiesza¢ mieso z szynka, 2 jajkami, sola, pieprzem, oregano, kuminem,
czosnkiem i cebulg. Doda¢ ok. 3 szklanki cracker meal i doktadnie wyrobi¢. Uformowac pieczen.
Nacig¢ z boku nozem i wtozy¢ 3 ugotowane na twardo jajka, a wzdtuz nich utozy¢ pasmo oliwek.
Zamkna(. Pieczen panierowac kilka razy w 2 jajkach i pozostatym cracker meal az do zuzycia
skfadnikéw. Usmazy¢ z wszystkich stron na oliwie. Wtozy¢ do piekarnika nagrzanego do 160
stopni, wymieszac skfadniki sosu, pola¢ pieczen i piec ok. 45 minut, w miedzyczasie obracajgc pare
razy. Wymiesza¢ sktadniki sosu. Pieczeh podawac pokrojong w plastry i polang sosem.



