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Zielone krokiety z miesem i boczniakami

,‘. Renixx

Polecane na: danie glowne

Kuchnia (region): polska

o> [l 60 min [ ] . 1 porcja

Ciasto nalesnikowe: - mieso gotowane z rosotu - 300-400
jajka - 2 szt. 9

szpinak mrozony - 2 kostka boczniaki - 150-200 g
mleko - 120 ml cebula czerwona - 1 szt.

woda gazowana - 120 ml olej - 2tyzka
maka tortowa - 300 g sol, pieprz, sos sojowy - - do
. . smaku
oliwa - 1 tyzka o
. jajko - 1 szt.
sol - - trachg butka tarta - - troch
Nadzienie: - . <

olej do smazenia - - troche

. Dodatkowe info: Podawac z czystym, czerwonym barszczem, lub sosem.

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Jajka zmiksowac z rozmrozonym
szpinakiem. Dodaé¢ mleko, wode, oliwe, sél

i make. Wszystko doktadnie zmiksowaé

i odtozy¢ na p6t godziny. Nastepnie porcje ciasta
wlewac na rozgrzang patelnie i smazyc cienkie
nalesniki.

KROK 2: Nadzienie: Na rozgrzanym oleju
podsmazy¢ drobno posiekana cebule

i boczniaki. Potaczyé z mielonym gotowanym
miesem, doprawi¢ do smaku solg, sosem
sojowym i pieprzem, wymieszaé i chwile
poddusié.

KROK 3: Farszem smarowac upieczone
nalesniki, zwijac.

KROK 4: Zanurza¢ w roztrzepanym jajku
i obtaczaC w butce tartej. Rumienic ze
wszystkich stron na rozgrzanym oleju.
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