Tekst i zdjecie: bolek - Srebrny Szef Kuchni (1530)
Zrazy mielone nadziewane chrzanem w
sosie paprykowym

Podawac z makaronem, ziemniakami i gotowanymi
warzywami z mastem (kalafiorem, brukselka, fasolka
Szparagowa).

Sktadniki:

= |iS¢ bobkowy, 1 szt.

= ziele angielskie, 1 szczypta
= mielona papryka, 1 szczypta
= Smietana, 20 dag

= chrzan, 3 tyzk.

= putka tarta, 5 dag

= pieprz, 1 szczypta

* s0l, 1 szczypta

= jajka, 1 szt.

= ttuszcz, 2 dag

= cebula, 3 dag

= czerstwa butka, 4 dag

= wieprzowina , 20 dag

= wotowina , 40 dag

Sposdb przygotowania:

Mase miesng przyrzadzic tak jak na kotlety mielone. Sporzadzi¢ nadzienie: chrzan
oskroba¢, optukad, zetrze¢, wymieszac z 2 tyzkami smietany, solg i papryka. Mase
miesng podzieli¢ na 10 czesci, kazdg czes¢ rozptaszczy¢ na dtoni, nadziac
chrzanem, zawing¢ zaciskajac brzegi miesa. Gdy wszystkie zrazy bedg nadziane,
uksztattowac z nich w butce tartej dos¢ grube wateczki. Zrazy obsmazy¢ na patelni
ze wszystkich stron, przetozy¢ do rondelka; do ttuszczu ze smazenia wsypac¢ make
i zrumienic jg lekko, sos rozprowadzi¢ Smietang i wodg, zagotowac go, dodac soli i
papryki do smaku. Sosem zala¢ zrazy, zagotowac powoli, zaraz wydac. Podawac z
makaronem, ziemniakami i gotowanymi warzywami z mastem (kalafiorem,
brukselka, fasolkg szparagowa).
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