
1 / 1

Skł�dniki - Ilość osób: 2
 = Kot�nyi Produkte

100 g Ekologiczn� k�sz�

grycz�n�

80 g Młody szpin�k

100 g Tw�róg bi�ły

100 g N�sion� sez�mu

1 szt Ugotow�ne j�jo kurze

50 g Ser fet�

1 szt  Pieprz Kolorowy

zi�rnisty

1 szt  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 szt  Liść l�urowy

1 łyżeczk�  Czosnek gr�nulow�ny

5 łyżek Olej słonecznikowy

0.4 kg Zielony groszek (mrożony)

2 łyżki M�sło

1 szt  Chili miesz�nk�

przypr�w

P�szteciki grycz�ne z puree z

groszku

35—45 Min

Przygotow�nie

1 Z�gotuj w rondlu 250 ml wody wr�z ze szczypt� soli morskiej i liściem

l�urowym Kot�nyi. Umyj dokł�dnie k�szę grycz�n�.

2 N�stępnie dod�j k�szę grycz�n� i gotuj przez około 15-20 minut, przykryj

g�rnek. Liście szpin�ku dokł�dnie umyj, osusz i drobno posiek�j.

3 Drobno pokrusz fetę. Ter�z wymiesz�j w misce k�szę grycz�n�, tw�róg,

fetę, szpin�k i posiek�ne j�jko. Dobrze wymiesz�j z sol�, pieprzem,

czosnkiem i surowym j�jkiem. N�stępnie ręk�mi uformuj m�łe pl�cki i obtocz

je w sez�mie.

4 Sm�ż n� p�telni z rozgrz�nym olejem, � n�stępnie ods�cz n� k�w�łku

ręcznik� kuchennego.

5 Puree z grochu dobrze komponuje się z p�sztecik�mi. W przyp�dku puree z

groszku w rondelku z�gotuj słon� wodę, groszek ugotuj do miękkości.

6 W międzycz�sie podgrzej m�sło w g�rnku, �ż się z�rumieni. Nie z�pomnij

regul�rnie miesz�ć. Weź blender i wymiesz�j odcedzony groszek i br�zowe

m�sło. Dod�j trochę mlek�, jeśli puree jest zbyt gęste. N� koniec dopr�w

sol�, pieprzem i chili.


