Doradca
smaku

Krokiety z indykiem i grzybami

CIASTO NALESNIKOWE:
maka

mleko

woda mineralna

jajko

olej

cukier puder

300 graméw
400 mililitréw
200 mililitrow
2 sztuki

2 tyzki

1 tyzeczka

FUTKA
— CZAS ILOSC
‘ PRZYG_OTOWANIA @ PORCJI
POWYZE] 1H 5+
SKELADNIKI
FARSZ DO KROKIETOW:
piers z indyka 500 graméw
grzyby suszone 2 garsci
cebula 1 sztuka
marchewka ugotowana 2 sztuki
pietruszka 2 sztuki
bulion 0.3 szklanki
jajko 1 sztuka
sol 1 szczypta
pieprz 1 szczypta
Pieprz ziotowy mielony Prymat 1 szczypta
czaber 1 szczypta
Czosnek suszony Prymat 1 szczypta
Papryka ostra mielona Prymat 1 szczypta



sol 1 szczypta

olej do smazenia 20 mililitréw
PANIERKA:

jajko 2 sztuki
Butka tarta klasyczna Prymat 1 szklanka
sol 1 szczypta
pieprz 1 szczypta
olej do smazenia 40 mililitréw

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

KROK 1. FARSZ DO KROKIETOW.

- Grzyby ptuczemy w zimnej wodzie, przektadamy do miseczki, zalewamy wodg i odstawiamy na
noc do namoczenia. Na drugi dzieh przygotowujemy intensywny bulion*, z ktérego wyciggamy caty
wsad (zostawiamy na pdzniej 2 marchewki, 2 pietruszki i okoto 1/3 szklanki wywaru). Grzyby wraz
z potowa wody z namaczania dodajemy do bulionu i gotujemy je przez okoto 30 minut, a nastepnie
odcedzamy i studzimy.

* Ugotowatam bulion warzywno - drobiowy na udkach z kurczaka.

* Na wywarze, w ktérym gotowane byty grzyby przygotowatam barszcz czerwony.

- Oczyszczong piers$ z indyka dzielimy na mniejsze kawatki, ktére oprészamy solg i pieprzem
ziotowym. Nastepnie uktadamy je w naczyniu zaroodpornym, skrapiamy olejem i pieczemy w
piekarniku nagrzanym do 220 stopni C przez okoto 10 - 12 minut (termoobieg).

- Pokrojona cebulke szklimy na oleju. Ostudzone mieso, grzyby, cebulke i warzywa z rosotu mielimy
w maszynce do miesa, dodajemy jajko, bulion oraz przyprawy i dobrze wyrabiamy mase.

* Masa nie moze by¢ zbyt sucha. llos¢ dodanego bulionu zalezna jest od konsystencji masy.

KROK 2. CIASTO NALESNIKOWE

- Mleko mieszamy z woda, dodajemy jajka, a nastepnie olej, mgke, szczypte soli, cukier puder i
doktadnie miksujemy. Ciasto odstawiamy na okoto 30 minut, aby dojrzato*. Porcje ciasta
wylewamy na dobrze rozgrzang i wysmarowang olejem patelnie nalesnikowa.

* Jesli po tym czasie ciasto bedzie zbyt geste - dodajmy odrobine wody.

- Przechodzimy do zawijania. Porcje farszu naktadamy na nalesnik, rozsmarowujemy i zawijamy.
Zaczynamy sktadajagc jeden bok do Srodka. To samo robimy z drugim bokiem nalesnika, a
nastepnie cato$¢ zawijamy w rulon.

KROK 3. PANIERKA

- Do miseczki wbijamy jajka, ktdre roztrzepujemy z dodatkiem soli i pieprzu. Do drugiej miseczki
wsypujemy butke tartg. Zawiniete krokiety maczamy najpierw w jajku, a nastepnie w butce tartej.
Smazymy z kazdej strony na ztocisty kolor na dobrej jakosci oleju lub masle klarowanym. Po
usmazeniu odsgczmy je na reczniku papierowym. Podajemy z barszczem czerwonym.

Zycze smacznego! :)



