[=] Tekst i zdjecie: KutakNaOtro - Ztoty Szef Kuchni
(4246)

Kotlety z grochu i kalafiora

Bardzo smaczna alternatywa dla mielonych
Czas przygotowania: do 1 godziny

Stopien trudnosci: tatwe
Pora dnia: Obiad
Sposdéb przygotowania: smazone

Liczba porcji: wiecej

idealne dla dzieci
dla alergikow
dieta

Sktadniki:

= groch tuskany, 50 dag

= kalafior, 40 dag

= natka pietruszki, 0.5 szt.
= gatka muszkatotowa mielona, 1 tyzk.
= papryka ostra, 1 tyzecz.
= pieprz, 1 tyzecz.

= s0l, 1 tyzecz.

= jajka, 1 szt.

= butka tarta, 0.5 szkl.

= oliwa z oliwek, 1 tyzk.

* por, 1 szt.

= masto klarowane, 1 tyzk.

Sposdéb przygotowania:

Groch tuskany (najlepiej potédwki) gotujemy w wodzie okoto 30 min. Rézyczki
kalafiora gotujemy na parze. Na klarowanym masle szklimy pora pokrojoego w
drobng kostke (1 matego lub pét duzego). Kiedy groch i kalafior bedg miekkie -
wrzucamy wszystko razem z porem do malaksera i miksujemy na niecatkiem
jednolita mase. Dodajemy przyprawy i przyprawiamy do smaku. Po tym do masy
dodajemy jedno jajko i potowe butki tartej podanej w przepisie. Sprawdzamy
konsystencje i jak trzeba dodajemy jeszcze butke tartg badZz zmielone ptatki
owsiane lub kasze manng (chtong wilgoc¢). Formujemy kotleciki ktére obtaczamy w
butce tartej. Smazymy na rozgrzanej oliwie na ztoty kolor. Podajemy z mieszanka
satat z pokrojonym w krazki porem i sosem winegret (ja robie tutaj sos winegret
na bazie miodu - 1 tyzka soku z cytryny, 1 tyzka miodu ptynnego, 1 tyzka
musztardy i 4 tyzki oliwy z oliwek extra virgin).
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