GRUBSZA SPRAWA
@ x 4-6 porcji @ 45 min.7 min. 8-10 min. @

SKEADNIKI NA 22 KOTLECIKI: PRZYGOTOWANIE:
x 250 g mielonego miesa * W misce umieszczamy zmielone mieso wieprzowo-wotowe,
wieprzowo-wotowego whbijamy jajko, dodajemy butke tarta, posiekang papryczke chili,

pieprz oraz sdl. Catos¢ doktadnie mieszamy. Z powstatej masy
formujemy kotleciki o srednicy okoto 2 cm, a nastepnie
obtaczamy je w mace. Rozgrzewamy patelnie, wlewamy olej i
smazymy kotleciki okoto 8 minut, az osiggna z kazdej strony
ztoty kolor. Przektadamy na talerz wytozony recznikiem

< maka pszenna papierowym i pozostawiamy do wystygniecia.

x  s6l, pieprz

=« 1jajko (rozmiar S)

« 2 tyzki butki tartej
x1mata papryczka chili
«olej roslinny do smazenia

*  Makaron gotujemy al dente w osolonej wodzie (zgodnie z

instrukcja na opakowaniu).
SKEADNIKI NA SALATKE:

= Papryke kroimy w plasterki, a pomidorki przekrawamy na
= 22 kotleciki wieprzowo-wotowe

potéwki.
* 2 garsci roszponki x Czosnek $cieramy na tarce i taczymy z pozostatymi sktadnikami
x 3/4 szklanki suchego makaronu SOSU.

* 1papryka ramiro « Roszponke taczymy z makaronem (pozostawiajac garstke na

250 g pomidoréw koktajlowych boku), nastepnie wyktadamy pomidorki, papryke i kotleciki.
Catos¢ posypujemy pozostatym makaronem. Satatke polewamy
SKEADNIKI NA SOS: sosem bezposrednio przed konsumpcja, badz podajemy go
x1duza tyzka majonezu osobno.

x1duza tyzka jogurtu greckiego
x1z3bek czosnku

x 1tyzeczka stodkiej papryki w proszku
x  s6l, swiezo mielony pieprz

DODATKOWE UWAGI:

* W mojej ocenie do tej satatki najlepiej bedzie pasowat drobny makaron.
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