TEMAT NA GORACO
@@30 min. @3min.@8min.1245 min. X 4 porcje

SKEADNIKI NA KOTLECIKI:
x 250 g mielonego migsa z indyka
x1/2 opakowania serka Apetina
papajaicurry
x 2 jajka przepidrcze
= 1tyzka butki tartej
x T1tyzeczka curry
x  s0l, Swiezo mielony pieprz

x 2 czubate tyzki maki

SKEADNIKI NA SALATKE:
x 3 garsci jarmuzu
x1/2 szklanki kuskus
% 3 kolorowe marchewki
x 3 tyzki kukurydzy
x  6tyzek oleju z ryzu, 2 zabki
czosnku, 1tyzeczka syropu z
agawy, sdl, Swiezo mielony
pieprz
SKEADNIKI NA SOS:
= 1i1/2 opakowania serka Apetina
papaja i curry
x  3-4 tyzki soku z cytryny
x  3-4 tyzki soku z pomarariczy

DODATKOWE UWAGI:

PRZYGOTOWANIE:

1.

Jarmuz oczyszczamy z twardych todyg, rwiemy na mniejsze kawatki,
doktadnie myjemy, a nastepnie wrzucamy na durszlak. Przygotowujemy
dzbanek z lodowatg wodg oraz zagotowujemy wode w czajniku. Jarmuz
przelewamy wrzatkiem, a bezposrednio po tym bardzo zimng woda. Tak
przygotowany jarmuz suszymy recznikiem papierowym lub przy pomocy
wirdwki do sataty.

W misce umieszczamy mielone mieso z indyka, wbijamy jajeczka,
dodajemy serek Apetina papaja i curry, butke tarta, curry, pieprz oraz sél.
Catos¢ doktadnie mieszamy. Z powstatej masy formujemy kotleciki o
srednicy okoto 1,5-2 cm, a nastepnie obtaczamy je w mace.

Czosnek przeciskamy przez prasg, tagczymy go z olejem, syropem z agawy
oraz solg i pieprzem. Obrane i umyte marchewki (pomarariczowa, biata i
fioletowa) kroimy w plasterki, taczymy z 2 tyzkami przygotowanego sosu,
a nastepnie rozktadamy na blasze wytozonej papierem do pieczenia.
Blache wktadamy do nagrzanego do 200 stopni piekarnika (grzanie gdra-
dot) i pieczemy przez okoto 12-15 minut, az marchewki zmiekna.

Kiedy wstawimy marchewke do piekarnika, na rozgrzanym oleju smazymy
nasze kotleciki przez okoto 8 minut, az osiggna z kazdej strony ztoty kolor.
W miedzyczasie wsypujemy kuskus do wigkszej miski, dodajemy szczypte
soli, zalewamy wrzgca woda (okoto 1¢cm ponad poziom kaszy),
przykrywamy i odstawiamy na ok. 6 minut do napecznienia. Po uptywie
tego czasu mieszamy sklejone ziarenka widelcem i ponownie
przykrywamy.

Na samym koricu do garnuszka wktadamy serek Apetina (1i1,5
opakowania), sok z cytryny oraz pomararczy. Catos¢ podgrzewamy,
mieszajac od czasu do czasu, na matym ogniu, az uzyskamy ciepty sos o
jednolitej konsystencji.

Do miski z jeszcze cieptym kuskusem wrzucamy jarmuz, wlewamy
pozostaty sos czosnkowy (ten, ktdry wykorzystywalismy do pieczenia
marchewek) i catos¢ doktadnie mieszamy. Nastepnie z piekarnika
wyciggamy plasterki marchewki, wrzucamy je do miski i ponownie
mieszamy (delikatnie). Zawartosc¢ miski przektadamy na talerze, uktadamy
na nich gorace kotleciki i posypujemy kukurydzj. Satatke podajemy z
cieptym sosem.

x  Z podanej ilosci miesa powstanie okoto 25 matych kotlecikdw.
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