PIECZONE KOTLETY
WIEPRZOWE Z BOCZKIEM

SKLADNIKI:

3 opakowania boczku surowego wedzonego
Sokotow

1 kg miesa wieprzowego mielonego

3 cebule

2 jajka

5 tyzek bulki tartej

3 tyzki oleju do smazenia cebuli

1 peczek natki pietruszki

300 ml Smietany 30%

300 g grzybow mrozonych (np. podgrzybkow)
sél i pieprz

PRZYGOTOWANIE:

. Cebule obra¢, pokroi¢ w kostke i podsmazy¢ na
zloto na patelni. Do miski wtozy¢é mieso mielone,
cebule, dwa rozbite jajka, butke tarta, posiekang
natke pietruszki (1 tyzke zieleniny odtozy¢ na
pdzniej), sl oraz pieprz. Mase wyrabiac reka do
czasu, az bedzie zwarta i kleista. Odstawi¢ na 15
minut.

. Z miesa uformowac okragte kulki, kazda owinac
dwoma plasterkami boczku i utozy¢ w blaszce do
pieczenia. Podla¢ $mietang. Dodad grzyby i
pozostalg natke pietruszki. Wierzch oprészy¢ sola
i pieprzem. Przykry¢ folig aluminiowa.

. Catos¢ wstawid do piekarnika rozgrzanego do
temp. 180°C i piec przez 45 minut. Nastepnie
zdjac folie i piec jeszcze przez 20 minut, aby
kotlety lekko sie przyrumienity. Smak potrawy
Swietnie uzupelni ziemniaczane purée. Podawac z
powstalym podczas pieczenia sosem.



