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SKtADNIKI:

Pulpety Sos:
e 500 g miesa mielonego e pot litra bulionu warzywnego
e 1 czerstwa butka e ot szklanki sSmietanki 30%
e 1duzecebula e marchewka
e 1jajko e pietruszka
e s0l, pieprz, ziota prowansalskie e 2 peczki koperku

Ryz lub ugotowane ziemniaki

SPOSOB WYKONANIA:

D

10.Pulpety w sosie koperkowym podaj z ugotowanym

SMACZNEGO!

Namocz w mleku lub bulionie czerstwg butke.
Ulubione mieso mielone przetéz do miski. Z butki odcisnij nadmiar bulionu, dodaj
jajko, przyprawy i zacznij wyrabia¢ mase miesna.

Gdy masa bedzie juz jednolita zacznij formowaé mate, okragte pulpety o Srednicy okoto
3-4 cm.

Pulpety obsmaz z 4 stron na patelni z dodatkiem oleju, ale tak, aby tylko sie lekko
przypiekty.

Do garnka wlej bulion, dodaj pokrojong w kosteczke marchewke oraz pietruszke

i zagotuj. Po zagotowaniu zmniejsz ogien tak, aby wywar tylko delikatnie bulgotat.
Teraz widz do bulionu pulpety.

Do miski wlej p6t szklanki smietany 30% i dodaj do niej kilka tyzek
bulionu oraz tyzke maki pszenne,;.

Wymieszaj doktadnie i wlej do wywaru.

Pod koniec gotowania dodaj posiekane 2 peczki koperku
i doprowadz do wrzenia.

ryzem lub ziemniakami.

Wiecej przepiséw na



