Gulasz z zielonym groszkiem

Gulasze wszelakie to zdecydowanie jedno z ulubionych dan mojego meza. Byleby byt kawatek miesa
w jakims sosie, najlepiej samorobnym, nie z torebki, plus jakies mite dodatki. Tak wiec dzisiaj na
obiad byt gulasz, a zeby jeszcze zacheci¢ dziecie do jedzenia, do gulaszu powedrowat zielony
groszek. I wyszto nam bardzo smaczne danie, zaserwowane z ziemniaczanym puree i pomidorami.

Skladniki:

« 1 podwdjna piers z kurczaka
» 2 srednie cebule

- puszka zielonego groszku

« szklanka jogurtu naturalnego
« 1 lyzka maki pszennej

« Swiezo utarty czarny pieprz

« odrobina soli

« czosnek granulowany

« olej do smazenia

Wykonanie:

1. Piers z kurczaka kroimy w duza kostke, posypujemy czarnym pieprzem, czosnkiem granulowanym
i odrobing soli. Odstawiamy na 15-20 minut.


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1119

2. Na patelni rozgrzewamy 2-3 tyzki oleju. Cebule obieramy i kroimy w grubsze krazki. Wsypujemy
na goracy olej, posypujemy czosnkiem granulowanym, zmniejszamy ogien i podsmazamy przez kilka
minut.

3. Do cebuli dodajemy mieso i przesmazamy razem, dopdki sie nie zrumieni.
4. Mieso posypujemy tyzka maki, mieszamy, dolewamy jogurt, ponownie mieszamy i zagotowujemy.

5. Groszek osaczamy z zalewy i wsypujemy do gulaszu, mieszamy chwile razem, po czym zdejmujemy
z ognia i w miare potrzeby doprawiamy sola i czarnym pieprzem.

Mielone miesno-warzywne

Smaczne kotlety na wpot miesne, na wp6t marchewkowo-groszkowe, troszke podsmazone, troszke
podduszone. Pyszne z frytkami z blachy i z kalafiorem.


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=733

Skladniki:

» 400g miesa mielonego

- czerstwa kajzerka

- 1 jajko

« szklanka ugotowanej marchewki z groszkiem
« butka tarta

- 50l

= pieprz

» papryka w proszku (stodka)

« tluszcz do smazenia

Wykonanie:

1. Kajzerke namaczamy w cieptej wodzie. Mieso wktadamy do miski, dodajemy jajko, pieprz i s6l do
smaku oraz ugotowana marchewke z groszkiem. Wyrabiamy mieso, najlepiej i najwygodniej reka.
Dodajemy odcisnieta butke i wyrabiamy ponownie.

2. Wilgotnymi dtonmi forujemy kotleciki, obtaczamy w bulce tartej i smazymy na rumiano z obu
stron.

3. Przektadamy kotlety do wysokiego garnka, podlewamy goraca woda i dusimy pod przykryciem
przez okoto 15-20 minut. Podajemy z ziemniakami lub frytkami i z suréwkami.




