Doradca
smaku

Mielone zraziki nadziewane porem i papryka

CZEKOLADKA M

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI
Sktadniki:
mieso mielone wotowo-wieprzowe 500 graméw
papryka czerwona 1 sztuka
zielona papryka 1 sztuka
por 1/2 sztuki
cebula 1 sztuka
czosnek zabki 2 zabki
jajko 1 sztuka
Butka tarta klasyczna Prymat 2 tyzki
koncentrat pomidorowy 2 tyzki
ketchup pikantny 2 tyzki
sol do smaku
pieprz do smaku
Papryka ostra mielona Prymat do smaku
maka pszenna 1 tyzka



Cebule obra¢, posiekac i zeszkli¢ na odrobinie oleju. Mieso urobi¢ z jajkiem, butkg tartg, odrobina
soli i pieprzu oraz potowg cebuli. Wyrobi¢ zwartg mase.

Papryki oczysci¢, pokroi¢ w paseczki. Por doktadnie umy¢, osuszy¢ i pokroi¢ w péttalarki. Do pora
doda¢ potowe pokrojonej papryki. Dusi¢ na odrobinie olejuokoto 2 minuty. Dodac reszte cebuli,
doprawic solg i pieprzem. Nabiera¢ matg porcje miesa, sptaszcza¢ na dtoni i naktadad farsz. Zlepiaé
formujac podtuzne zrazy. Oprészy¢ delikatnie maka i obsmazy¢ z obu stron na odrobinie oleju.

Zrazy zala¢ niewielka iloscig wody. Doprawic sola, pieprzem i ostrg papryka. Doda¢ koncentrat
pomidorowy wraz z keczupem i przecisnietymi przez praske zgbkami czosnku. Dusi¢ okoto 15
minut na matym ogniu. Doda¢ pozostatg papryke. Dusi¢ chwilke.



