[x] Tekst i zdjecie: sveilla - Kuchcik (100)
Keks z mielonego miesa

Fajny pomyst na obiad dla duzej rodziny
Pora dnia: Obiad

Sktadniki:

= mielone mieso, 80 dag

= papryka czerwona, 1 szt.
* papryka zétta, 1 szt.

= papryka zielona, 1 szt.

= zgbek czosnku, 1 szt.

= ser z60tty, 30 dag

= jajka, 3 szt.

= biatka, 1 szt.

* musztarda, 2 tyzk.

» keczup, 1 tyzk.

» butka tarta , 3 tyzk.

» tymianek, 2 tyzecz.

* rozmaryn, 3 szt.

» sél, 1 szczypta

* mielony pieprz, 1 szczypta

Sposdb przygotowania:

Na patelni podgrzewamy olej z dodatkiem posiekanego zgbka czosnku. Papryke
kroimy w kostke i wrzucamy na patelnie. Podsmazamy, by lekko zmiekta, po czym
osaczamy na sitku. Wazne jest by pozby¢ sie jak najwiekszej ilosci ttuszczu i wody,
dzieki czemu keks bedzie potem bardziej zwiezty i tadnie sie pokroi. Zétty ser
kroimy w kostke. Przygotowujemy mase miesna: w misce taczymy mieso, ser,
podsmazong papryke, keczup, musztarde, 3 jaja, butke tartg, tymianek, sél i
pieprz. Mase wyrabiamy reka - jesSli jest za rzadka, dodajemy jeszcze
butki.Standardowg foremke keksowg wyktadamy folig aluminiowa, tak by sporo
wystawata po bokach, zas jeden brzeg zostawiamy dtuzszy. Postuzy on jako
~pokrywka”. Wyktadamy mase i wyréwnujemy. Wierzch smarujemy biatkiem, po
czym obktadamy go gatazkami rozmarynu (lub posypujemy suszonym). Wystajgce
brzegi folii zawijamy do $rodka, z jednego dtuzszego kawatka robimy daszek nad
masg. Pieczemy 45 minut w temp. 160 stopni (piekarnik z termoobiegiem) po
czym rozwijamy i zarumieniamy wierzch - przez kolejne 45 minut w tej samej
temperaturze. Po upieczeniu pozostawiamy keks by chwile ostygt, po czym
wyktadamy go na pétmisek i rozwijamy z folii. Kroimy w plastry i podajemy ze
smazonymi talarkami ziemniakdéw i suréwka sezonowg. Danie jest bardzo syte,
sprawdzi sie réwniez na przyjeciach - rownie dobrze smakuje na zimno.
Smacznego!
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