Pulpety w sosie pomidorowym

Smaczna odmiana dla lubigcych mieso mielone w kazdej postaci. Do tych lubigcych mielone zalicza
sie chocby moj maz ;) Dla niego otoczka nie ma wiekszego znaczenia, jesli w tej otoczce bedzie
cokolwiek z mielonego miesa. Tak wiec dzisiaj serwuje pulpety z pomidorowym sosem i surowke.

kiadniki:

» 400-450g miesa mielonego (wieprzowo-wotowego badz mieszanego)
« czerstwa buitka kajzerka lub grahamka

» pot szklanki bulki tarte;

= jajko

« gruby szczypior

» 56l

« pieprz

« olej do smazenia

Skladniki na sos:

» puszka pomidoréow w sosie wtasnym (ok. 400g)
« 2 Srednie cebule

« 1 srednia marchew

« plaska tyzeczka oregano


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1107

« 3 lyzki koncentratu pomidorowego
» Swiezo utarty czarny pieprz

« czosnek granulowany

« sol

Wykonanie:
1. Butke namaczamy w wodzie.
2. Marchew obieramy, kroimy w kostke i gotujemy w niewielkiej ilosci wody do miekkosci.

3. Mieso wktadamy do miski. Whijamy jajko, wsypujemy 3-4 tyzki butki tartej, grubo posiekany
szczypior oraz odcisnieta butke. Wyrabiamy mase miesna, doprawiamy lekko sola i pieprzem.

4. Cebule siekamy na drobno, podsmazamy na oleju. Obsypujemy ja leciutko granulowanym
czosnkiem i smazymy na wolnym ogniu przez okoto kwadrans.

5. Z masy miesnej formujemy mate kotleciki, obtaczamy je w bulce tartej i smazymy na matym ogniu
na oleju, z kazdej strony na rumiano.

6. Do cebuli wlewamy pomidory z puszki i dodajemy koncentrat pomidorowy. Mieszamy. Dodajemy
ugotowana, miekka marchew, doprawiamy oregano, czarnym, swiezo utartym pieprzem oraz w
miare potrzeby - sola. Jesli sos jest zbyt gesty, mozna dola¢ kilka tyzek wody. Dusimy kilkanascie
minut na matym ogniu.

7. Usmazone kotlety przektadamy do garnka, zalewamy sosem, przykrywamy, zeby sie lekko
“przegryzly”. Podajemy z ziemniakami i surowkami lub zielona salata.



