KLOPS Z PUREE Z ZIELONEGO
GROSZKU

SKLADNIKI:

3 opakowania miesa wieprzowego z papryka,
marchewka, czerwona fasolg i przyprawami
Sokotéw

2 pory

50 ml $mietanki 30%

2 jajka

1 tyzka butki tartej

2 tyzki masta

1 tyzeczka listkow tymianku

500 g mrozonego zielony groszek

olej do smazenia

sOl pieprz

PRZYGOTOWANIE:

1. Pory drobno posiekad i zeszkli¢ na patelni z
niewielka iloscia oleju. Pod koniec smazenia
dodac¢ $mietanke oraz szczypte soli, wymieszac i
odstawic.

2. Piekarnik rozgrza¢ do temperatury 180°C. Do
duzej miski przetozy¢ mieso, doda¢ przesmazone
pory oraz jajka i doktadnie wymieszac. Kekséwke
wysmarowadé mastem i wysypac butka tarta. Do
keksowKki przetozy¢ mieso i starannie je docisnac.
Wstawi¢ do rozgrzanego piekarnika na 50 minut.

3. W rondlu na pozostatej lyzce masta przesmazy¢
groszek z tymiankiem, a nastepnie doda¢ 500 ml
wody oraz sol i gotowad do miekkosci. Groszek
odcedzi¢. Zachowac czes$¢ wody. Groszek
zmiksowac blenderem na purée, dolewajac wody z
gotowania do osiggniecia pozadanej konsystencji.
Podawac¢ jako dodatek do klopsa.



