przepisy kucharskie, kulinarne, dania z mies

DANIA Z MIES

KOTLETY Z PIECZARKAMI I ZOLTYM SEREM

SKLADNIKI:

0,5 kg.filetéw drobiowych
2 jajka

20 dag.zottego sera

20 dag. pieczarek

1 cebula

sol

pieprz

ttuszcz

butka tarta

ketchup

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Mieso pokroi¢ na porcje. Doprawi¢, panierowac w jajku i butce tartej, smazy¢ z obu stron.
Umyte pieczarki zetrze¢ na tarce jarzynowej o grubych oczkach. Cebule pokroi¢ w
kosteczke i razem z pieczarkami podsmazy¢, doprawi¢ do smaku vegetta.

Na kazdy kotlet potozy¢ farsz pieczarkowo-cebulowy. Posypa¢ na wierzchu startym na
tarce o grubych oczkach zéttym serem i zapieka¢ w piekarniku ok. 20 min.

Podpieczone kotlety udekorowac ketchupem.

data dodania:
(2009-11-07 11:18:35 - dodat Monika)
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A LA BIGOS Z PIECZAREK I MIELONEGO

SKELADNIKI:

0,5 kg migsa mielonego drobiowego
jajko

0,5 kg matych pieczarek

0,5 kg cebuli

kilka tyzek butki tartej

1 tyzka majeranku

maty koncentrat pomidorowy
1i$¢ laurowy

vegetta

pieprz

olej

woda

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Pieczarki pokroi¢. Jedna cebulg zetrze¢ na tarce jarzynowej, a pozostate cebule pokroi¢ w kostke.
Do garnka wla¢ kilka tyzek oleju, tak aby zakry¢ dno garnka. Wrzuci¢ pieczarki,cebulg, 11§¢
laurowy 1 podusi¢ sktadniki.

Do migsa mielonego dodac starta cebulke, butke tarta,jajko 1 majeranek. Nastgpnie doprawic
wedlug uznania vegetta i pieprzem.

Z wyrobione] masy migsnej uformowac tyzka malutkie kuleczki, obtoczy¢ je w bulce tartej, a
nastgpnie na patelni podsmazyc.

Podsmazone kuleczki wraz z thuszczem wrzuci¢ do garnka z pieczarkami i cebulka.

Na patelnig, na ktorej podsmazane byly kuleczki migsne wla¢ wodg. Kiedy woda na patelni si¢
zagotuje, dola¢ ja do pozostatych sktadnikow.

Nastgpnie do bigosu doda¢ koncentrat pomidorowy, vegettg i pieprz. Mozna zaggsci¢ bigos maka z
woda. Wszystko zagotowac.

A la bigos mozna podawa¢ zaréwno na goraco jak i na zimno.

data dodania:
(2009-11-05 11:24:42 - dodat Monika)



OSMIORNICZKI Z PAROWEK

SKELADNIKI:

Parowki cielece

Puszka czerwonej fasoli z zalewa
0,5 kg pieczarek

2 cebule

2 tyzki przecieru pomidorowego
3 tyzki keczupu

Sol

Pieprz

Papryka w proszku

Oregano

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Na poczatku podsmazy¢ na oleju cebulg i pieczarki.

Podsmazone wrzuci¢ do garnka, doda¢ do tego cata puszke czerwonej fasoli (z zalewa), dodac
pokrojone 1 przekrojone na 3/4 w krzyzyk paréwki. Do tego doda¢ przecier pomidorowy i keczup.
Na koniec doprawi¢ sola, pieprzem, czerwona papryka. Mozna doda¢ oregano jak kto lubi.

data dodania:
(2009-11-04 10:06:46 - dodat Artur)



SZPINAK ZE SWIDERKAMI

SKEADNIKI:

10 dag. wedzonego boczku lub szynki,
500 g. makaronu typu $widerki,

500 g. mrozonego szpinaku,

ser mozzarella.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Boczek lub szynke podsmazy¢ na patelni. W tym czasie ugotowac¢ makaron. Do usmazonego
boczku lub szynki doda¢ szpinak. Ser pokroi¢ w kostkg. Wrzuci¢ wszystko do ugotowanego
makaronu i miesza¢ energicznie ok. 5 minut.

data dodania:
(2009-10-19 16:29:16 - dodat wiola)



PASZTECIKI DROZDZOWE Z MIESEM

SKELADNIKI:

Ciasto:

4 szklanki maki,

1/3 paczki margaryny lub masta,
1 szklanka kwasnej $§mietany,

5 dag drozdzy,

1 tyzeczka soli,

1 jajo.

Farsz:

1/2 kg boczku,
1/2 kg wotowiny.
3 $rednie cebule,
25 dag pieczarek,
olej, sol, pieprz.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Ciasto:
Make posiekac¢ z margaryna, doda¢ $§mietang rozmieszang z drozdzami, ubitym jajkiem oraz sola.
Zagnies¢ ciasto pozostawi¢ do wyrosnigcia.

Farsz:

Boczek pokroi¢ w kostkg i dobrze podsmazy¢, a wotowing ugotowac. Migso zemle¢ w maszynce,
cebule drobno posiekac i lekko zarumieni¢ na tluszczu. Posieka¢ pieczarki i podsmazy¢ na thuszczu.
Wszystko wymieszac i doprawi¢ do smaku.

Wyrosénigte ciasto rozwatkowac na pasek szerokosci okoto 12cm 1 grubosci 1ecm. Natozy¢ na srodek
farsz, zlepi¢, odwroci¢ szwem do spodu i posmarowac rozbitym jajkiem. Pokroi¢ ukos$nie na
kawatki. Paszteciki utozy¢ na wysmarowanej thuszczem blasze. Piec w temp. 180 st. jakie$ 20
minut. Musza mie¢ jasnozoétty kolor.
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