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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

Klopsiki

800 g Mielon� wołowin�

50 g T�rty p�rmez�n

2 łyżki  P�pryk� Wędzon�

słodk� mielon�

Kolorowe w�rzyw�

(p�pryk�, cukini�,

czerwon� cebul�)

4 szt Pit�

8 szt P�tyczki drewni�ne do

sz�szłyków

Domowy ketchup

600 g Pomidory kokt�jlowe

1 szt Cebul�

3 z�bki Świeży czosnek

1 łyżeczk�  Oreg�no ot�rte

1 łyżeczk�  Tymi�nek ot�rty

1 młynek  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 młynek  Pieprz Cz�rny zi�rnisty

50 ml Ocet j�błkowy

50 ml Oliw� z oliwek

2 łyżki Cukier

Grillow�ne klopsiki z domowym
ketchupem

80—100 Min

Przygotow�nie

1 Z�cznijmy od ketchupu. Rozgrzej piek�rnik do 190°. Pomidory umyj i

przekrój n� pół. Umieść je pokrojon� stron� do góry w n�czyniu

ż�roodpornym i skrop odpowiedni� ilości� oliwy z oliwek. Piecz w piek�rniku

przez około 30 minut.

2 Drobno posiek�j cebulę i podsm�ż n� p�telni z odrobin� oliwy z oliwek.

Wyciśnij czosnek i dod�j do cebuli.

3 Włóż pomidory do rondl� z cebul�, czosnkiem, octem, cukrem, zioł�mi or�z

sol� i pieprzem. Ponownie wst�w do piek�rnik� n� około 20 minut. Powst�ły

ketchup możesz lekko posiek�ć nożem lub c�łkowicie zblendow�ć.

N�stępnie pozwól mu ostygn�ć.

4 Mięso mielone wymiesz�j z miesz�nk� przypr�w i p�rmez�nem. Uformuj

m�łe klopsiki i umieść je r�zem z k�w�łk�mi p�pryki i cebuli n� drewni�nych

p�tyczk�ch.

5 Umieść klopsiki n� grillu (lub p�telni grillowej) n� około. 5 minut (w

z�leżności od rozmi�ru). Pod�w�j z keczupem z pomidorów w k�n�pk�ch

pit�.


