Witam Was serdecznie!
Prosz¢ wykona¢ potrawe z ponizszego przepisu (termin do nastgpnego czwartku).

Czekam na zdjecia z zajec¢ z poprzedniego tygodnia (dzisiaj uptywa termin, wiec do kuchni
marsz!!!)

Kotlety z kaszy gryczanej
Normatyw surowcowy na 10 kotletow
Sktadniki:

» 1 woreczek kaszy gryczanej - 100 g

« pot szklanki twarogu ttustego lub pottlustego - 120 g
e 1 $rednie jajko

« gar$¢ koperku

» gars¢ szczypiorku

« 2 plaskie lyzki bulki tartej

« so0lipieprz ( po okoto pot ptaskiej tyzeczki)

+ olej do smazenia

Zacznij od ugotowania jednej torebki kaszy gryczanej. Torebke z kaszg umie$¢ w garnku
z gotujacy si¢ woda. Wrzatek mozesz lekko posoli¢. Kasze gotuj pod przykryciem, na
sredniej mocy palnika tak dtugo, jak zaleca producent na opakowaniu. Jest to zazwyczaj
15 minut. Po tym czasie wyjmij torebke z garnka i lekko odcis$nij nadmiar wody. Kasze
z torebki przesyp do miseczki.

Mozesz tez ugotowac kasze gryczang sypang. 100g kaszy gryczanej sypanej, to okoto
3/5 szklanki kaszy. Taka ilos¢ kaszy gotuj w rondelku z potowa szklanki wody i
szczypta soli. Kasza sypana bedzie bardziej klejaca po ugotowaniu, wigc bedzie Ci
tatwiej sklei¢ kotlety wtasnie z taka kasza.

Do miski z kaszg dodaj 120g twarogu potthustego lub tlustego (wczesniej
rozdrobnionego widelcem).

Whbij jedno $rednie jajko i wsyp dwie ptaskie tyzki buiki tartej. Dodaj so6l pieprz. Na
koniec jeszcze po malej garsci siekanego szczypiorku oraz koperku. Calo$¢ doktadnie
wymieszaj. Formuj kotlety rgkami. Farsz bedzie si¢ lekko kleil, jednak bez problemu
uformujesz kotlety. Jesli masz z tym problem, to mozesz wcze$niej lekko nathuscié
dtonie np. odrobing oleju.

Kotlety gryczane smaz na $redniej mocy palnika, przez okoto 5 minut z kazdej strony.
W tym czasie kotlety powinny si¢ tadnie zarumieni¢. Jesli rumienig si¢ za szybko, to
zmniejsz moc palnika. Druga strona smazy si¢ zazwyczaj nieco krocej.

Kolety z kaszy gryczanej bardzo dobrze smakujg z dodatkiem mieszanki satat oraz z
ulubionym sosem. Z soso6w podawanych na zimno np. sos tzatziki lub sos czosnkowy. Z
sos6w podawanych na gorgco $wietny bedzie sos koperkowy.

Zdjecie wykonanych kotletow, z samodzielnie dobranym dodatkiem prosze przesta¢ na
niemiecki.zsozir@gmail.com Zadbajcie o estetyczny wyglad potrawy!
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