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¢ = Kotanyi Produkte

Na mieso

500 g

1szt

40g

100 ml
11yzeczka
11yzeczka
0.5 tyzeczki

0.25
tyzeczki

Na sos

1 tyzki

400 g
11yzeczka
0.5 tyzeczki
0.5 tyzeczki
11yzeczka

70g

Mielona wotowina

Jajo

Butka tarta

Ciepte mleko

¢ Czosnek granulowany
¢ Pietruszka zielona cigta
Sél

¢ Pieprz Czarny mielony

Oliwa z oliwek

Pokrojone pomidory
Cukier

Sél

¢ Czosnek granulowany
¢ Oregano otarte
Mozzarella

Swieza pietruszka do

dekoracji

(KOTANYI

1881

Pieczone mini klopsiki wotowe
@ 4o—-45Min Q@@ D

Przygotowanie

1 W matej misce potfacz butke tartg z mlekiem, wymieszaj i odstaw na 5 minut.
Do duzej miski dodaj mielong wotowine, jajko, namoczong butke tarta,
pietruszke, czosnek, sél i pieprz. Dobrze wymieszaj rekoma, az sktadniki sie
potacza. Uformuj klopsiki wielko$ci pitki golfowej (okoto 15 sztuk).

2 Rozgrzej piekarnik do 200°C. W naczyniu zaroodpornym wymieszaj oliwe z
oliwek, pomidory, cukier, sél, czosnek i oregano. Utéz klopsiki na sosie (nie
muszg byé catkowicie zanurzone).

3 Piecz przez 20 minut. Wyjmij z piekarnika, zetrzyj na wierzchu mozzarelle i
wstaw z powrotem do piekarnika na 3 minuty, az sie roztopi. Podawaj na
ciepto, posypane natka pietruszki.



