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

Klops ten mozna podawac na zimno bez sosu, jako
zakaske.

Sktadniki:

= putka tarta, 3 dag

= pieprz, 1 szczypta

* s0l, 1 szczypta

= jajka, 1 szt.

= wotowina , 40 dag

= ttuszcz, 7 dag

= cebula, 3 dag

= czerstwa butka, 4 dag

= kietbasa wieprzowa, 25 dag

Sposdéb przygotowania:

Przyrzadzi¢ mase tak jak na kotlety mielone i wytozy¢ na stolnicg wysypana,tartg
butka. Uksztattowad prostokat z miesa. Surowq kietbase utozy¢ wzdtuz jednego z
dtuzszych bokdéw miesa, wycisngc¢ jg z ostonki {lub kietbase wedzong obrac ze
skory, utozy¢ na miesie). Zwing¢ mieso w gruby watek (zacza¢ zwijac od tego boku,
na ktérym jest kietbasa, aby po zwinieciu kietbasa byta w srodku). Rozgrza¢
ttuszcz w waskiej, dtugiej blasze, wtozy¢ mieso na goracy ttuszcz,, obla¢ nim
powierzchnig miesa. Wstawi¢ do bardzo gorgcego piekarnika, upiec polewajac
sosem. Zgarnac sos z bokdw brytfanny, skropi¢ wodg, rozgotowac go. Mieso po
upieczeniu pokraja¢ w grube kawatki, utozy¢ w catos¢ na dtugim pétmisku, oblaé
sosem. Podawac z ziemniakami i wszelkimi rodzajami warzyw.
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