Pulpeciki drobiowe w

sosie koperkowym z
kasza jaglana

® 65 min. Td? 4 os.
E 490 kcal/os. G ok. 5.80zt/os.

Sktadniki

podwajny filet z kurczaka - 1 szt.
(zmielony w Delikatesach Centrum)
rzodkiewka - 1 opak.

Smietanka 30% - 1 szkl.

panierka Panko - 2 tyzki

kasza jaglana - 300 g

jogurt grecki - 3 tyzki

cebula - 1 szt.

masto - 2 tyzki

jajko - 1 szt.

maka - 4 tyzki

olej - 4 tyzki

bulion warzywny z kostki - 2 szkl.
koperek posiekany - 1 peczek
rzodkiewka - 5 szt.

posiekany szczypiorek - 2 tyzki
SOl - 1 tyzeczka

pieprz - 1 tyzeczka

Sposodb przygotowania

Cebule pokréj w drobng kostke i zeszklij
na masle. Przestudz. Mieso posdl i
popieprz. Wymieszaj z cebula.

Do miesa z cebulg dodaj jajko i butke
tartg. Doktadnie wymieszaj. Uformuj kulki
o srednicy ok. 3 cm i obtocz je w mace.

Na patelni rozgrzej olej. Obsmaz na nim
pulpety, a nastepnie przetéz je do
garnka, zalej bulionem i gotuj ok. 20
minut. Nastepnie dodaj Smietanke i gotu;j
jeszcze 10 minut. Na koniec gotowania
dodaj posiekany koperek.

Kasze ugotuj wedtug przepisu na
opakowaniu. Ogérka obierz, rzodkiewke
umyj. Pokréj w kostke. Wymieszaj z
jogurtem greckim i dopraw do smaku
solg i pieprzem. Posyp posiekanym
szczypiorkiem. Danie podawaj w
gtebokim talerzu lub miseczce. Udekoruj
natkg pietruszki. Obok na talerzu utéz
pieczywo. Smacznego!
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