Tobotki oscypkowe
(4 porcje, czas przygotowania 160 min.)

Kotlety schabowe rozbj oprészy veget, pieprzem oraz stodkpapryki, polewa delikatnie oliva z obu
stron, utay¢ jeden na drugim, zawad w foli¢ spazywcza i witozy¢ do lodéwki. Migso z udca, watrobke
oraz namoczanw wodzie i oddinicta butke zeml€. Do masy mjsnej dodé zeszklom cebut, cate
jajko, posiekaa natke pietruszki i przyprawy (veget pieprz, papryk). Wszystko doktadnie wyrobi
Nastpnie doda starty na tarce na matych oczkach oscypek. Naitekbtlety naktadéa przygotowany
farsz i zwhzat nicia (dratwa) w formie ,tobotka”. Uformowane ,tobotki” ukladana wylazonej folia
aluminiowg oraz posmarowanej ttuszczem blasze. Wstalei nagrzanego piekarnika, piec okoto 40 min
w temp. 180°C, od czasu do czasu polewapbotki powstajcym sosem. Podawaz zapiekanymi
jabtkami i sosenzurawinowym.
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4 duze kotlety schabowe bez @

300 g udca g:siego, 300 g atrobki drobiowej, 100 g oscypka
czerstwa butka pszenna

peczek natki pietruszki

2 srednie biate cebule

2 jajka, 0.5 | oleju

sol wielicka

pieprz kolorowy

stodka papryka w proszku

vegeta

Zapiekane jabtka

4 sredniej wielkaci jabtka hckie

konfitura zzurawiny (maty stoik)

cytryna

Z umytych jabtek wydgzy¢ gniazda nasienne, skrope cytryra i napetné konfitura z zurawiny. Utazy¢
na blasze wytzonej folia aluminiows i piec okoto 15 minut w temp. 180°C.

Sos

150 gzurawiny (mae by mrozona)

1 érednie jabtko dckie

1 szkl. czerwonego wytrawnego wina

50 g cukru

Z umytych i obranych jabtek usahgniazda nasienne, podzteiwoce nawiartki. Zurawire wraz z
jabtkami wtazy¢ do rondla, zalawinem i gotowa do momentu azurawina lkedzie mekka, a jabtka si
rozpadma. Nastpnie wszystko przetrzeprzez sito, dodacukier i jeszcze raz zagotoiva



