Tekst i zdjecie: bolek - Srebrny Szef Kuchni (1530)

Klops nadziewany jajami
Klops ten mozna podawac na zimno bez sosu.

Sktadniki:

= putka tarta, 3 dag

= natka pietruszki, 1 szt.
= pieprz, 1 szczypta

* s0l, 1 szczypta

= jajka, 6 szt.

= wieprzowina , 20 dag

= wotowina , 40 dag

= ttuszcz, 7 dag

= cebula, 3 dag

= czerstwa butka, 4 dag

Sposdéb przygotowania:

Jaja umy¢ szczoteczka pod biezacag wodg, ugotowac na péttwardo, ostudzi¢ w
zimnej wodzie i obra¢ ze skorupek. Zielong pietruszke optukad, posiekad.
Przyrzadzi¢ mase miesng tak jak na kotlety mielone, Wyrobic i wytozy¢ na stolnice
wysypang tartg butka. Uksztattowaé nozem prostokat z miesa, wzdtuz dtuzszego
boku utozy¢ jaja, posypac je siekang pietruszka. Zwing¢ mieso w gruby watek
(zwija¢ od tego boku, na ktérym sg jaja, aby po zawinieciu byty w srodku),
uksztattowac go. Rozgrzac ttuszcz na dtugiej, waskiej blasze, wtozy¢ mieso, polac
ttuszczem jego powierzchnie, wstawi¢ do bardzo gorgcego piekarnika, i upiec
polewajgc sosem. Zgarngc¢ sos z bokéw brytfanny, rozgotowac go. Mieso po
upieczeniu pokraja¢ w grube kawatki, utozy¢ w catos¢ na dtugim pétmisku, oblaé
sosem. Podawac z ziemniakami, suréwkami i warzywami gotowanymi.
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