Doradca
smaku
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Zrazy w sosie z grzybdw suszonych i smietany

ASERET
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI
mieso mielone wieprzowe lub drobiowe 50 dag
kajzerki 2 szt
jajko 2 szt
masto 3-4 tyzki
czosnek 2 duze zabKi
posiekana natka 2 tyzki
$mietana 300 ml
maka 2 - 4 tyzki
grzyby suszone 6 dag

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Grzyby ptuczemy, zalewamy czystg ciepta wodg i odstawiamy przynajmniej na 2 - 3 godziny - a
najlepiej na cata noc i jesli sg duze kroimy je na mniejsze i gotujemy w tej samej wodzie, w ktérej sie
moczyty.

Kajzerki namaczamy w cieptej wodzie, doktadnie je odciskamy i dodajemy do miesa - ja zrobitam z
miesa mieszanego z topatki i i indyczego - dodajemy, przecisniety przez praske czosnek, 1 ptaska
tyzke masta, posiekang natke i jaja.

Doprawiamy do smaku pieprzem (najlepiej Swiezo mielonego - bezposrednio do miesa) i sola.
Mase wyrabiamy doktadnie, az stanie sie kleista.

Formujemy owalne zrazy.

Obtaczamy zrazy w mace i obsmazamy je na pozostatym masle.

Zrazy uktadamy w rondlu i dodajemy ugotowane grzyby razem z wywarem, w ktérym sie gotowaty.
Dusimy na wolnym ogniu - 20 minut.

Na koniec wlewamy $mietane, jeszcze raz doprawiamy do smaku solg, pieprzem i majerankiem.
Podajemy z ryzem, makaronem lub ziemniakami posypane natka, lub jako samodzielne danie z
pieczywem






