KLOPSIKI Z PUREE
ZIEMNIACZANYM I SOSEM
PIECZARKOWYM

SKLADNIKI:

1 opakowanie miesa wotowego z dynig, fasola
czerwong i przyprawami Sokotéw

600 g ziemniakow

1 cebula

250 ml $mietanki 30%

250 g matych pieczarek

1 tyzka listkéw tymianku

1 tyzeczka posiekanego rozmarynu

sél i pieprz

olej do smazenia

PRZYGOTOWANIE:

. Z miesa wilgotnymi rekami uformowac klopsiki
wielkosci orzecha wloskiego i usmazy¢ na ztoty
kolor.

. Ziemniaki obra¢, pokroi¢ na rowne kawatki,
gotowad do miekkosci w osolonej wodzie,
odcedzié i uttuc na purée z 50 ml $mietanki.

. Pieczarki oczyscié. Wieksze sztuki przekroic¢ na
pot, mniejsze pozostawi¢ w catosci. Cebule obrac,
drobno posiekac i wraz z tymiankiem oraz
rozmarynem wrzuci¢ na patelnie z niewielka
iloscig oleju. Smazy¢, az cebula sie zeszKli.
Nastepnie dodac pieczarki i smazy¢ dalej,
mieszajac, az grzyby beda rumiane.

. Do sktadnikéw na patelni dolaé pozostate 200 ml
$mietanki. Zagotowad, po czym zmniejszy¢ ogien i
dusié przez chwile, az sos zgestnieje. Doprawic
sola i pieprzem. Klopsiki podawac z purée
ziemniaczanym i sosem pieczarkowym.



