www.pyszniegotuj.pl | © 2021 MPM

Krokiety z miesem mielonym, pieczarkami
| serem

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: tatwy

Czas

przygotowania: 30 minut

Liczba porcji: okoto 10 krokietéw

Czas

smazenia: 30 minut

Uzyte akcesoria :

- néz

- mieszadto
- tarcza

Przygotowanie :

1. W naczyniu miksujgcym zamontowac néz. Odwazy¢ 50 g masta. Zatozy¢ pokrywe

z zamknietg zaslepka, rozpusci¢ masto. Temperatura 70°C, czas 2 minuty,
predkosc 1.

. Zdjac pokrywe, wsypac¢ 250 g maki pszennej, wbi¢ 3 cate jajka, wlac 600 g mleka

i wsypac szczypte soli. Zatozy¢ pokrywe z zamknietg zaslepky, wymieszac ciasto
na nalesniki. Czas 1 minuta, predkos¢ 4.

. Zdja¢ pokrywe, ciasto wyla¢ do miski. Na nagrzanej patelni smazy¢ nalesniki na

rumiano z obu stron.

W naczyniu miksujgcym zamontowac trzpien, a na niego tarcze do Scierania.
Zatozy¢ pokrywe z popychaczem. Zetrzec¢ 300 g pieczarek. Czas 20 sekund,
predkosc¢ 5.

Zdjg¢ pokrywe, wyjgc tarcze i trzpieh. Zamontowad mieszadto. Na dno naczynia
pomiedzy pieczarki doda¢ 50 g masta.

Zatozy¢ pokrywe z otwartg zaslepkya, podsmazyd¢ pieczarki. Temperatura 100°C,
czas 7 minut, predkos¢ 1.

. W miedzyczasie na patelnie wyla¢ 50 g oleju, rozgrza¢ go. Doda¢ 400 g miesa

mielonego wieprzowego. Mieso podsmazyd, jak najbardziej rozdrabniajgc je przy



10.

11.

12.
13.

pomocy silikonowej topatki.

Do miesa mielonego doda¢ podsmazone w haczyniu miksujgcym pieczarki,
wsypac 5 g soli, pét tyzeczki ostrej mielonej papryki i pét tyzeczki stodkiej
mielonej papryki. Catos¢ wymieszac i jeszcze chwile podsmazyc.

Do jeszcze gorgcego farszu dodac¢ 100 g tartego sera mozzarella, wymieszac.
Na $Srodku kazdego nalesnika potozy¢ odrobine farszu, Dwa brzegi nalesnika
zawing¢ do srodka, nastepnie zawing¢ nalesnika w rulonik zaczynajac od jednego
Z nieztozonych brzegéw nalesnika.

Do jednej miseczki wsypac butke tartg, do drugiej wbi¢ cate jajko, rozklepac je
przy pomocy widelca.

Kazdego krokieta obtoczy¢ w jajku, nastepnie w butce tartej.

Na patelnie wyla¢ odrobine oleju, rozgrza¢ go. Krokiety smazy¢ na rumiano z
kazdej strony.



