KIELBASA BIALA W SOSIE
SMIETANOWO - CHRZANOWYM

SKLADNIKI:

1 opakowanie kietbasy biatej surowej extra
Sokotow

2 tyzki oleju

1 cebula

600 ml $mietany 36%

2 czubate tyzki tartego chrzanu

pol peczka pietruszki

garsc startego sera zottego gouda

PRZYGOTOWANIE:

1. Na patelni rozgrzac olej i podsmazy¢ na nim
kietbase do zarumienienia (ok. 5 minut), po czym
przetozy¢ ja do naczynia zaroodpornego.

2. Na tej samej patelni podsmazy¢ drobno posiekang
cebule wraz ze szczypta soli. Do zeszklonej cebuli
dodac¢ $mietanke i pozostawi¢ na ogniu az do
zredukowania potowy objetosci sosu, co jakis czas
go mieszajac. Na koniec dodaé chrzan oraz
posiekang drobno natke pietruszki i wszystko
gotowac jeszcze razem ok. 2 minuty.

3. Tak przygotowanym sosem zalac kietbase, na
wierzch obsypac startym serem. Catosc zapiekad
ok. 15 minut w 180°C.



