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= = ~ Piez watrobka jagnieca i puree z groszku

: ‘. I;_Olla_

Polecane na: danie glowne

. tatwy . 2 porcje

. Skiadniki: ciasto francuskie - 1 opakowanie ~ rozmaryn - do smaku
marchew - 1 szt. groszek zielony mrozony - 200 g
pietuszka - 1 szt. masto - 50 g
seler naciowy - 2 kawatek gatka muszkatotowa - do smaku
watrébka jagnieca - 300 g oliwa - troche
sol - do smaku cebula - 1 szt.
pieprz czarny - do smaku maka pszenna - 50 g

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Na patelni rozgrza¢ oliwe, warzywa pokroi¢ drobno i zeszkli¢ na patelni. Watrobke pokroié¢
w drobng kostke, obtoczy¢ w mace i wrzucié na patelnie z warzywami-dusi¢ okoto 10 min. Doprawi¢
do smaku solg i pieprzem oraz rozmarynem.

Ciasto francuskie rozwinag¢ i wyciskac kota , potowg kragzkdéw wytozy¢ foremke na babeczki, do
kazdej natozy¢ do petna nadzienia i przykry¢ pozostatymi krgzkami ciasta. Posklejaé brzegi i naciaé
na $rodku kazdg babeczke.

Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika i piec w temp 200'C ok 30 min.

Groszek wrzucié¢ na wrzgcg wode, gotowac 5/7 min i odcedzié na sitku, przetozy¢ do miski, dodac
masto, gatke, sol, pieprz i rozgnies¢ na puree.

strona 1/ 1
https://gotujwstylueko.pl/przepisy/pie-z-watrobka-jagnieca-i-puree-z-groszku


http://www.tcpdf.org

