Doradca
smaku

Miesne kulki z sosem porowo-grzybowo-paprykowym

ASERET

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
30 MIN 5+

SKELADNIKI
mieso mielone - mieszane 60 dag
por satatkowy - biata czes¢ 3szt
grzyby lesne 20 - 30 dag
kwasna Smietana 120 - 160 ml
jajko 1 duza szt
czosnek 2 zabki
oliwa 4 tyzki
kajzerka 1 czerstwa
papryka czerwona 1 Sredni strak
wywar warzywny 3/4i (z kostki)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Kajzerke namaczamy w zimnej wodzie.

Czosnek obieramy i siekamy lub przeciskamy przez praske.

Mieso zagniatamy z odcisnieta z wody kajzerka, jajkiem i czosnkiem oraz stodkg mielong papryka.
Doprawiamy miesng mase do smaku solg i pieprzem oraz papryka.

Formujemy z masy miesnej wilgotnymi dtonmi niewielkie kulki.

Na patelni rozgrzewamy olej - 2 tyZki - i podsmazamy kulki na ztotobrgzowy kolor.

Pory oczyszczamy, z papryki usuwamy gniazda nasienne.
Papryke i pory doktadnie myjemy, osuszamy i kroimy na niezbyt duze kawatki. Wrzucamy do

wywaru warzywnego i w tym wywarze gotujemy okoto 5 minut.

Grzyby ( ja uzytam borowiki i kozaczki) leSne oczyszczamy, przecieramy wilgotng szmatka
kapelusze, jesli s duze dzielimy na ¢wiartki.

Na patelnie dodajemy pozostata oliwe i wrzucamy na rozgrzang przygotowane grzyby.
Podsmazamy je tak dtugo, az bedg koloru ztocistego i odparuje z nich woda.

Do goracego wywaru z papryka i porem wktadamy podsmazone kulki i grzyby.
Przytrzymujemy kilka minut na ogniu aby zawrzaty.

Doprawiamy sos do smaku solg, pieprzem i Smietana.

Ci, ktérzy lubig sosy bardziej zawiesiste moga zagescic sos 1 tyzkg maki ziemniaczanej.

Kulki te najlepiej smakuja podane z kluskami np. Slgskimi, kopytkami, szagéwkami, ale nie do
pogardzenia sg réwniez podane z makaronem



