Klops paprykowy z
cukinia
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Sktadniki

e 1 kg mielona topatka wieprzowa
1 szt. cebula
1 szt. papryka
1 szt. czerstwa butka
4 szt. jajka
1 szt. cienka mtoda cukinia
50 g starty ostry ser-parmezan lub
cheddar
1 tyzka sos piri piri
1 tyzka musztarda
3 zabki czosnek
1 tyzeczka majeranek
1 szczypta SOl morska do smaku
1 peczek natka pietruszki
1 szczypta Pieprz swiezo mielony do
smaku

Sposodb przygotowania

Mieso mielone przektadamy do duzej
miski, dodajemy przecisniety przez
praske czosnek oraz posiekang
drobniutko cebule i peczek natki
pietruszki.Butke namaczamy w mleku,
gdy zmieknie odciskamy i dodajemy do
masy, taczymy z pokrojong w kostke
paprykg oraz startym serem, dodajemy
Sos piri piri i musztarde, wbijamy jajka,
wsypujemy przyprawy do smaku, catosc
wymieszac delikatnie dtohmi do
potgczenia sktadnikéw, nie uklepywac
miesa dzieki temu klops bedzie puszysty
a nie zbity.W formie o wym 25/12 cm
wytozonej papierem pergaminowym
wyktadamy potowe miesa, umieszczamy
cienka cukinie na srodku, przykrywamy
resztg miesa, delikatnie dociskamy
formujac ksztatt klopsa.Pieczemy 55-60
minut w temp 180*c. Wyjmujemy

z piekarnika pozostawiamy w formie na
30 minut po czym wyciggamy na deske
i kroimy w plastry.
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