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Krokiety z miesem z rosotu

Przepis

Informacje :

Stopien trudnosci: sredni
Czas przygotowania: 15 min
Liczba porcji: 4-6

Czas smazenia: 15 min

Uzyte akcesoria :

- néz

Przygotowanie :

Krok 1 - Schtodzone 500 g miesa z rosotu bez kosci pokroi¢ na mniejsze kawatki (ok 2-
3 cm). 150 g cebuli obra¢, przekroi¢ na 4 czesci. 150 - 200 g gotowanych warzyw z
rosotu pokroi¢ na mniejsze kawatki.

Krok 2 - W naczyniu miksujgcym umiesci¢ n6z, wtozy¢ 500 g pokrojonego na kawatki
miesa z rosotu. Zamkna¢ pokrywe, zamknad¢ zaslepke zmiksowaé mieso - czas 10
sekund, predkos¢ 10.

Krok 3 - Otworzy¢ pokrywe, za pomocga topatki przetozy¢ mieso do innego naczynia.
Dzbanka nie my¢.

Krok 4 - W naczyniu miksujgcym umiesci¢ néz, wtozy¢ pokrojong na kawatki cebule,
zamkna¢ pokrywe dzbanka z zamknietg zaslepka. Zmiksowac cebule - czas 7 sekund,
predkosc 6.

Krok 5 - Otworzy¢ pokrywe, za pomocg topatki zebra¢ cebule ze Scian naczynia. Wlac
40 g oleju, poddusi¢ cebule - temperatura 100°C, czas 5 minut, predkos¢ 1.

Krok 6 - Otworzy¢ pokrywe dzbanka, do cebuli doda¢ 150 - 200 g pokrojonych na
kawatki warzyw z rosotu. Zamkna¢ pokrywe, zmiksowac - czas 15 sekund, predkos¢ 4.

Krok 7 - Otworzy¢ pokrywe, do warzyw z cebulg doda¢ zmiksowane mieso, wsypac 1,5-



2 tyzeczki soli (ilos¢ zalezy od ,stonosci” miesa rosotowego), ¥ tyzeczki pieprzu, 2
tyzki majeranku, 1 tyzeczke czosnku granulowanego. Zamkna¢ pokrywe zamknietg
zaslepka, wymieszac farsz - czas 35 sekund, predkos¢ 4.

Krok 8 - Otworzy¢ pokrywe. Farsz wyktadac na nalesniki, zawing¢ krokiety.

Krok 9 - 2 Jajka wybi¢ do miseczki, doda¢ 50 ml wody, rozbi¢ widelcem . 80 - 100 g
butki tartej wysypac na ptaski talerz. Krokiety maczac¢ w jajku, obtaczac¢ w tartej
butce, smazy¢ na rozgrzanym oleju z kazdej strony na ztoty kolor. Podawad goragce np.
z sosem pieczarkowym i suréwka.



