KLOPSY

SKEADNIKI

wieprzowina
wotowina bez kosci
butka czerstwa
cebula

jajko

pieprz

sol

smalec

Butka tarta klasyczna Prymat

Doradca
smaku

DANUSIA19671

CZAS

‘ PRZYGOTOWANIA
30 MIN

70049
50049
2509
2 szt

2 szt

70 g

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Mieso umy¢, pokroi¢ w kawatki.

Butke namoczy¢ w letniej wodzie i odcisnac.

Cebule obra¢, pokroi¢ w plastry i usmazy¢ na ttuszczu.
Mieso, butke, cebule zmieli¢ w maszynce.

Do masy miesnej dodac¢ jaja, pieprz, sél, doktadnie wymieszaé, wyporcjowac.

Uformowac watek Sredniej grubosci, obtoczy¢ w tartej butce.
Uformowac klopsy, przenies¢ na brytfanny na rozgrzany ttuszcz, obla¢ tluszczem i piec w
piekarniku polewajgc powierzchnie miesa najpierw ttuszczem, a nastepnie wytwarzajgcym sie

sosem.
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