Doradca
smaku

Kotlety drobiowe z cukinig i fetg przygotowat Piotr Oginski

DORADCA SMAKU

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
30 MIN 1-2

SKEADNIKI
Na kotlety:
piersi z kurczaka 0,5 szt.
Czosnek staropolski Prymat 0,5 tyzeczki

ser feta 1 opakowanie
cebula 1 szt.
cukinia 1 szt.

jajko 1 szt.

maka 2 duze tyz.
Papryka stodka mielona Prymat 0,5 tyzeczki
Na puree:

swiezy sok z burakéow 1 szt.
masto 1 duza tyz.
sol szczypta
Smietanka 30% 200 ml
Gatka muszkatotowa mielona Prymat szczypta
roszponka do dekoracji

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Pier$ z kurczaka kroimy w drobne kawatki, wrzucamy do miski.

Cebule kroimy w kostke a cukinie Scieramy na tarce o grubych oczkach bgdz kroimy w drobne
kawatki. Warzywa dodajemy do miski z kurczakiem. Przyprawiamy czosnkiem staropolskim i
papryka stodka, nastepnie dodajemy jajko, make. Fete kruszymy w rekach i dodajemy do miski.
Wszystko mieszamy i formujemy kotleciki.

Kotleciki smazymy na rozgrzanej patelni Quadra* ok. 3 minut z kazdej strony.

W naczyniu do ugotowanego bez wody kalafiora, dodajemy szczypte soli morskiej, tyzke masta,
$mietanke, przyprawiamy gatka muszkatotowa i blendujemy wszystko na gtadka mase.
Kotleciki uktadamy na puree, a wszystko przyozdabiamy Swiezg roszponka.

Danie mozna réwniez przygotowa¢ z uzyciem tradycyjnych naczyn.

* Kwadratowa patelnia Quadra (patelnia z funkcjg piekarnika), naczynie do gotowania puree z
kalafiora, blender MixSy.



