Klopsiki w sosie

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 4242 razy.

/PORCJA DLA 4 OSOB/
30 dag mielongj cieleciny,
15 dag mielonej wieprzowiny,
60 dag cebuly,

peczek natki,

jajko,

tyzka masta,

1/3 tyzki cukru,

1,5-2 tyzki tartej butki,
1/2 szklanka bulionu,

1/2 szklanki jasnego piwa,
sol, pieprz,

troche maki,

duza szczypta gatki muszkatotowej

Dwie cebule i natke umy¢ i posiekaé . W duzej misce wymiesza¢ na gtadkg mase mieso, jajko, tartg butke, cebule i

zielenine. Posoli¢ , popieprzy¢ , doda¢ gatke muszkatotowg i ponownie wymiesz a¢ . Uformowaé nieduze, sptaszczone
klopsiki. Obtoczy¢ je w mace. Reszte cebuli pokroi¢ w pidrka. Na patelni rozpusci¢é potowe masta, wtozy¢ cebule,

posypa¢ cukrem i lekko podsmazy¢ . Zala¢ piwem wymieszanym z bulionem. Zagotowac , zmniejszy¢ ogien i
dusi¢ 15 minut. Na drugiej patelni rozpusci¢ resz te masta i usmazy¢ pulpety na ztoty kolor /po okoto 7 minut z
kazdej strony/. Klopsiki utozy¢é na sosie piwno-cebulowym i razem poddusi¢ okoto 5 minut.

Podawaé gorace.
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