gotuj w stylu eko.p!

Pulpety wotowe w sosie wiashym

,‘. Tylko z Natury
Polecane na: danie glowne

Kuchnia (region): polska

o5 . 60 min . tatwy . 6 porcji

mieso mielone wotowe - 600 g maka do obtoczenia pulpetéw + 1
tyzka do zasmazki -

olej do smazenia - troche
sucha butka - 1 szt.
mleko - 1 szklanka

cebula - 1 szt.

s6l morska - do smaku
pieprz czarny - do smaku
jajo - 1 szt.

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Butke namaczamy w mleku. Do miesa dodajemy jajko, posiekang drobno cebulke (mozna
ja zeszkli¢ - ja tak najczesciej robie, mam wtedy pewno$¢, ze nie bedzie surowa), odcisnietg butke

i przyprawy. Catos¢ wyrabiamy na jednolitg mase. Nastepnie formujemy pulpeciki, obtaczamy

W mace i rumienimy na rozgrzanej patelni, oczywiscie na oleju z kazdej strony. Podsmazone
wyjmujemy na talerz. Do tluszczu pozostatego na patelni dodajemy tyzke maki, ktérg zasmazamy,
ale nie wolno jej przypali¢. Nastepnie dodajemy stopniowo ok. szklanke zimnej wody caty czas
mieszajac by wyszedt nam aksamitny sos, do ktérego wktadamy pulpety, doprawiamy solg

i pieprzem, dusimy ok. 10-15 minut na wolnym ogniu. Gdyby sos byt za gesty podlewamy go wodg
i zagotowujemy.
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