[=] Tekst i zdjecie: natalina4 - Srebrny Szef Kuchni
(2450)

Pulpety miesno - rybne
Takie potaczenie naprawde jest pyszne .
Czas przygotowania: do 1 godziny

Stopien trudnosci: tatwe
Pora dnia: Obiad
Sposoéb przygotowania: duszone

Liczba porcji: wiecej
idealne dla dzieci

Sktadniki:
= filet rybny, 1 kg

boczek wedzony, 30 dag

* maka ziemniaczana, 2 tyzk.
= jajka, 3 szkl.

= butka tarta, 2 tyzk.

= tymianek, 1 tyzk.

= cebula, 5 szt.

* zgbek czosnku, 4 szkl.

= s0l, 1 tyzecz.

= mielony pieprz, 1 tyzecz.

= ocet, 1 szkl.

= cukier, 10 tyzk.

= ziele angielskie, 10 szt.

» |iScie laurowe, 4 szt.

* koncentrat pomidorowy, 3 tyzk.
» olej, 3 tyzk.

Sposdb przygotowania:

1. Rybe i boczek zmiel . Dodaj posiekany czosnek i 2 cebule , make , jajka , butke
tartg i tymianek . Przypraw . Uformuj kulki . Gotuj 5 minut w bulionie .2 . Zalewa :
3 cebule obierz , pokroj w pétplasterki , zeszklij na oleju . zagotuj 1 i 1/2 litra wody
. Wsyp cukier , szczypte soli , dodaj ziele i liscie laurowe . Wlej ocet , gotuj okoto
10 minut . Dodaj cebule i koncentrat , wymieszaj . Goracg zalewg polej pulpety .
Ostudz .
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