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Kotleciki wieprzowe

w picie z satatka i
frytkami

® 50 min. Tq? 4 os.
E 490 kcal/ os. G ok. 6.90 zt/os.

Sktadniki

topatka wieprzowa - 700 g (zmielona
w Delikatesach Centrum)

kapusta biata - 1/4 szt.

ser z6tty w plasterkach - 1 opak.
chleb pita - 4 szt.

satatka szwedzka - 1 opak.

frytki mrozone - 1 opak.

cebula biata - 1 szt.

cebula czerwona - 1 szt.

czosnek - 1 zgbek

ostra papryka - 1/2 tyzeczki
mielone ziele angielskie - 2 tyzeczki
suszony tymianek - 2 tyzeczki
mielona gatka muszkatotowa - 1
tyzeczka

olej - 2 tyzki

majonez - 4 tyzki

Sposodb przygotowania

Zmiksuj jedng biatg cebule, czosnek,
ostrg papryke, ziele angielskie, tymianek,
gatke muszkatotowa, olej, 3/4 tyzeczki
soli i 1/4 tyzeczki pieprzu. Do powstatej
pasty dodaj zmielong topatke wieprzowa,
wymieszaj i odstaw do lodéwki na 20-30
min.

Po wyjeciu z lodéwki uformuj z miesa
ptaskie kotlety, tak aby zmiescity sie w
chlebku pita (musza by¢ mniejsze od
chlebka). Smaz na patelni grillowej po
kilka minut z kazdej strony lub piecz w
piekarniku rozgrzanym do 180°C przez
ok. 30 min. Chwile przed wyjeciem
kotletéw na kazdym z nich potéz
plasterek sera.

Frytki przygotuj wedtug przepisu na
opakowaniu. Wymieszaj majonez,
ketchup, jogurt i stodkg papryke. Tak
przygotowany sos dopraw solg i
pieprzem do smaku.

Satatke szwedzkg wymieszaj z drobno
poszatkowang kapustg biatg i czerwong
cebula. Chlebki pita podgrzej w
piekarniku. Wt6z w nie troche satatki,
nastepnie gorgce usmazone kotlety z
serem i ponownie troche satatki. Polej
sosem. Chlebki pita podawaj utozone na
talerzu. Obok potéz frytki. W matym
naczyniu podaj dodatkowga porcje sosu.
Smacznego!



ketchup - 4 tyzki
jogurt naturalny gesty - 1 tyzka
stodka papryka - 1/2 tyzeczki

sél - 1 tyzeczka
pieprz - 1 tyzeczka
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