Doradca
smaku

Oginski

DORADCA SMAKU

CZAS

45 MIN

SKEADNIKI

Na sos:
cebula
pomidory

Ziota prowansalskie suszone Prymat

Na klopsiki:

mieso mielone wotowo-wieprzowe

jajko

Butka tarta klasyczna Prymat

mleko

Przyprawa do miesa mielonego farszu i klopsow Prymat
sol

pieprz

brokuty

brukselka

Na deser:

gruszki

Czekolada tabliczka
$mietanka 30%

cynamon

PRZYGOTOWANIA

Klopsiki w sosie cebulowo-pomidorowym gotuje Piotr

ILOSC
@ PORC]!
1-2

1 szt.
6 szt.

1 mata tyz.

500 g

1 sztuka

2 tyzki

0,5 szklanki

1 mata tyz.
do smaku

do smaku
kilka rézyczek

kilka sztuk

2 szt.
0,5 szt.
200 ml

0,5 mata tyz.



skérka z pomaranczy z 1 owocu

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Cebule i pomidory drobno kroimy, wrzucamy do naczynia na spéd piramidy, aby sie poddusity (ok.
10 minut). Dodajemy ziota prowansalskie, mieszamy. W tym czasie przygotowujemy klopsiki.

Do dwdch tyzek butki tartej dodajemy 0,5 szklanki mleka, doktadnie mieszamy. Do miesa
mielonego w misce dodajemy butke tartg, mleko, przyprawe do miesa mielonego, jajko, sél oraz
pieprz.

Uformowane klopsiki dodajemy do sosu pomidorowo-cebulowego.

W tym samym czasie zaczynamy gotowac na parze brokuty i brukselki w durszlaku, na drugim
poziomie piramidy*.

Obrane juz ze skérki i pokrojone w ¢wiartki gruszki uktadamy na najwyzszy poziom piramidy, na
tarce z obrecza. Przykrywamy je miska, a miske pokrywa od naczynia, aby mie¢ kontrole nad
procesem gotowania. Wszystko gotujemy jeszcze przez ok 10-15 minut.

W matym naczyniu rozpuszczamy czekolade, dodajemy odrobine startej skérki pomaranczowej,
zalewamy $mietankga, dodajemy cynamon. Caty czas mieszamy, zeby powstata jednolita masa. W
momencie, gdy sos zgestnieje, polewamy nim ugotowane gruszki.

Dania mozna réwniez przygotowac z uzyciem tradycyjnych naczyn.

*Piramida Z-line Zepter (naczynie, durszlak, tarka z obrecza, miska).



