Doradca
smaku

KOPERKOWE KLOPSIKI W SOSIE PIECZARKOWO
KOPERKOWYM Z MAKARONEM

PAULETTE1?7

-— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA ® PORC]!
30 MIN 1-2

SKELADNIKI
Mieso
mieso mielone wieprzowe 0.5 kg.
cebula 1/2 szt. ( mata)
butka 1 szt.
woda do namoczenia butki
koper swiezy 2 tyzki (siekany)
jajko 1 szt.
sol 1 tyzeczka
Pieprz czarny mielony Prymat do smaku
Sos
woda 11
cebula 1 szt.
pieczarki 150 gram
koper swiezy 3 tyzki
masto 1 tyzka
kostka rosotowa 1/2 kostki
sol i pieprz do smaku
natka pietruszki 1 garsc
maka ziemniaczana 1 tyzka

woda zimna 2 tyzki



$mietanka 12-procentowa 6 tyzek

Dodatkowo

maka 1/4 szkl.

makaron swiderki ok. 400 gram.

woda do ugotowania makaronu

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

KROK 7

Pieczarki obieramy i Scieramy na tarce o grubych oczkach.

Cebule obieramy i kroimy w kostke. W garnku roztapiamy masto. Dodajemy cebulke i
smazymy, az sie zeszkli.

Dodajemy pieczarki i smazymy, az pieczarki zmiekng. Doprawi¢ szczypta soli i
pieprzem.

Zala¢ woda. Dodac kostke rosotowa.

Mieso przygotowac dzieh wczesniej.

Do miesa dodac jajko, namoczong i odsgczong butke, sél, pieprz i koperek.

Cebule obra¢ i zetrze¢ na tarce na najdrobniejszych oczkach. Doktadnie wymieszac i
wstawi¢ do lodowki.

Mokrymi dtoniami formujemy Srednie klopsiki, ktére obtaczamy w mace. Nastepnie
delikatnie umieszczamy w garnku.

Dodajemy koper i posiekang pietruszke.

Zageszczamy rozrobiong maka z zimng woda. Mieszamy. Odstawiamy garnek i
dodajemy Smietanke. Doprawiamy do smaku.

Makaron gotujemy wedtug wskazéwek na opakowaniu.

Ugotowany przelewamy zimng woda.



