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. Kotleciki warzywno-pszenne

& Bozena1960

Polecane na: lunchbox

Kuchnia (region): polska

o> [l 70 min . . 3 porcje

bulion - 1/2 litr marchewka - 1 szt.

pszenica - 200 g s6l - do smaku

chleb razowy kromek - 5 kawatek  pieprz mielony - do smaku
cukinia - 500 g cebulka zielona - 1/2 pek
cebula czerwona - 1 szt. olej rzepakowy do smazenia - 5
jajka - 2 szt. tyzka

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Pszenice ptuczemy, zalewamy bulionem, doprowadzamy do zagotowania.

Nastepnie dusimy jg na matym ogniu dobrg godzing pod przykryciem.

Po ugotowaniu zdejmujemy z ognia owijamy $cierkg i odstawiamy na kolejng godzine.

Cieptg wodg zalewamy kromki chleba.

Obieramy marchewke i cukinie , nastepnie scieramy na tarce o duzych oczkach.

Czerwong cebule obieramy i kroimy w drobng kostke.

Cebulke zielong kroimy w krazki.

Do ugotowanej pszenicy dodajemy odcisniety chleb,pokrojong cebule i cebulke zielong, dodajemy
startg marchewke i cukinie (gdyby cukinia puscita sok nalezy jg odcisngg).

Na koncu dodajemy jajka, doprawiamy do smaku pieprzem i sola.

Doktadnie mieszamy.

Na dobrze rozgrzany olej naktadamy nieduze porcje masy, smazymy najpierw pod przykryciem na
nie wielkim ogniu okoto 5 minut, nastepnie obracamy i smazymy juz bez przykrycia kolejne 3 -4
minuty do zrumienienia sig kotlecikow.

Podajemy z satatkg ze Swiezych warzyw z dodatkiem ugotowanych jajek oraz oliwek czarnych.

Rada;
Mozna dodac¢ ulubione ziota jezeli ktos lubi.
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