Kulki nadziewane serem

Ciekawy i smaczny sposdb na mieso mielone. Z poczatku podsmazone, potem podpieczone w
piekarniku. Swietnie smakuje z frytkami i suréwkami z kapusty albo zielong satatg ze $mietana.
Przepis z jednego z ostatnich numerdw “Przyjaciétki” (troche przeze mnie zmieniony).

kiadniki:

» 500g mielonego miesa (u mnie wieprzowo-wotowe z topatki)
- 1 jajko

- czerstwa bultka kajzerka

- 200g zottego sera w kawatku

- bulka tarta (okoto szklanki)

« olej do smazenia

- sol

= pieprz

« czosnek granulowany

« opcjonalnie: poét tyzeczki musztardy
» dodatkowo: papierowy recznik

Wykonanie:


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1529

1. Kajzerke namaczamy w wodzie. Ser kroimy w gruba kostke.

2. Mieso wyrabiamy z musztarda, jajem i dwiema tyzkami butki tartej. Dodajemy odcisnieta buitke,
wyrabiamy. Doprawiamy sola (nieduzo), pieprzem i czosnkiem.

3. Formujemy klopsiki, do kazdego wktadamy kostke sera i oblepiamy miesem.

4. Klopsy obtaczamy w butce tartej i smazymy na ztoto z kazdej strony na mocno rozgrzanym
(gtebszym) oleju.

5. Klopsy osaczamy z ttuszczu na papierowych recznikach, po czym przektadamy do formy
zaroodpornej i zapiekamy w piekarniku przez okoto 10-15 minut. Podajemy gorace.




