Doradca
smaku

Gniazdka z cieleciny w sosie paprykowo baktazanowym

MYSZA75

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
1H 3-4

SKELADNIKI
Sos:
papryki 3 sztuki
czosnek 1 gtéwka
baktazan 2 sztuki
przecier pomidorowy 700 mililitréw
serek kremowy 50 gram
sol 1 szczypta
pieprz 1 szczypta
cebula 1 sztuka
papryka czerwona 1 tyzeczka
makaron papardelle 250 gram
Kotleciki:
cielecina 50 dag
jajko 1 sztuka
cebula 1 sztuka
czosnek 2 zabki
grzyby suszone 2 tyzki
kasza manna 3 tyzki
sol 1 szczypta
pieprz 1 szczypta

koperek swiezy 5 gatgzek



Papryka stodka mielona Prymat 1 tyzeczka

Do obtoczenia:

maka pszenna 4 tyzki
pieprz czerwony 1 tyzeczka
natka pietruszki 3 gatazki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Sos:

Baktazany kroje wzdtuz, papryke kroje na pét i pozbawiam nasion, cebule obieram i kroje na
¢wiartki. Blaszke wyktadam papierem do pieczenia uktadam bakfazany, papryke, cebule, zabki
czosnku nieobrane. Baktazana skrapiam oliwg. Blaszke wstawiam do piekarnika nagrzanego do
temp. 200 stopni na 40 minut az warzywa zrobig sie miekkie. Po upieczeniu obieram bakfazan ze
skéry, papryke tez, przektadam na patelnie, dodaje cebule, czosnek obrany, sél, pieprz, papryke
stodka i miksuje blenderem. Sos przesmazam na gazie, dodaje serki, wlewam troche wody z
gotowania makaronu bo zrobi sie gesty.

Makaron gotuje al dente w osolonej wodzie.

Kotleciki:

Cielecine miele maszynka do miesa razem z cebula i czosnkiem. Przektadam do miski, dodaje
jajko, kaszke, sél, pieprz, papryke, grzyby zmielone, koper pokrojony i wyrabiam. Formuje kulki
sredniej wielkos$ci i obtaczam w mace kukurydzianej. Do garnka wlewam dwa litry wody i gotuje.
Do wrzatku wktadam pulpety i gotuje 10 minut na wolnym ogniu. Wyktadam na talerz.

Klopsiki podaje z makaronem na sosie. Posypuje natkg i pieprzem.



