Doradca

smaku
Klops z kurkami.
EWA104
- CZAS ILOSC
' PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKEADNIKI
topatki wieprzowej b/k 70 dag
boczku surowego bez skdry 50 dag

Butka tarta klasyczna Prymat 3/4 szklanki

jajko 2 szt

smalcu 2 tyzki
Cebulka smazona Prymat 1 szt
czosnek 1 szt
Przyprawa do mies Prymat 2 ptaskie tyzki

pieprz mielony i sél do smaku
listkow natki pietruszki 1 garsc

matych kurek 1 pojemnik o pojemnosci 1 litra

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kurki oczysci¢, wyptuka¢ w cieptej wodzie, osaczyc.

Podsmazy¢ na smalcu, ostudzié.

Mieso i boczek optukaé, osuszy¢, zemle¢ w maszynce o Srednich otworach. Wyrobic z jajkami,
butkg tartg, rozkruszonymi mini kosteczkami i przyprawa do mies.

Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem.

Do dtugiej kekséwki, nattuszczonej smalcem i posypanej butka tartg natozy¢ potowe masy miesnej,
na Srodku wzdtuz zrobi¢ lekkie wgtebienie. Natozy¢ w szczeline podsmazone kurki, ozdobi¢ natka
pietruszki i przykry¢ druga warstwa miesna. Mase lekko ucisnac i zaokragli¢ brzegi klopsa. Mieso
wstawi¢ do nagrzanego do 180 stopni piekarnika i piec ok. 50 minut do 1 godziny.

Kroi¢ na plastry. Mozna podad z ryzem i sosem grzybowym.



