Kietbaski z purée

Sarnina to wyjatkowo chude mieso, z ktdorego czesto robi sie
kietbasy. Przyrzadzimy z nich nasze danie. Mozna podawaé je z
rozyczkami brokutéw lub innymi Swiezymi zielonymi warzywami.

SKALA TRUDNOSCI:

Trudne

CZAS PRZYGOTOWANIA:

90 minut

LICZBA PORCJII:

4

SKLADNIKI:

1 tyzka oleju stonecznikowego

8 duzych kietbasek z sarniny (ok. 500 g)
170 g drobnych cebulek, przekrojonych

1 duzy zgbek czosnku, wycisniety

170 g pieczarek, przekrojonych na potdéwki
1 czerwona papryka, pokrojona w plasterki
1 z6%ta papryka, pokrojona w plasterki
200 ml wywaru wotowego

150 ml czerwonego wytrawnego wina

1 tyzka dzemu z czerwonej porzeczki lub jezyn
3 gatazki Swiezego tymianku

2 tyzeczki mgki ziemniaczanej

s6l i pieprz


https://hopnatalerz.pl/przepisy/kielbaski-z-puree/

Purée

750 g macznych ziemniakdéw, obranych i pokrojonych na kawatki
120 ml chudego mleka

2 tyzeczki oliwy z oliwek extra virgin

1 tyzka natki pietruszki, posiekanej

PRZYGOTOWANIE:

1) Rozgrza¢ olej na duzej, gtebokiej patelni teflonowej.
Wrzuci¢ kietbaski i smazy¢ na niezbyt duzym ogniu 10 minut,
odwracajgc od czasu do czasu na drugg strone, az sie lekko
przyrumienig.

2) Wtozy¢ ziemniaki do rondla, zalac¢ wrzatkiem, zeby
znajdowaty sie 5 cm pod powierzchnig wody. Doprowadzid
ponownie do wrzenia, zmniejszy¢ ogien i gotowad 15-20 minut,
az beda bardzo miekkie.

3) Wrzucié¢ cebulki na patelnie z kietbaskami i smazy¢ 5 minut,
az przyrumieni sie, a kietbaski mocno zbrazowiejg. Przetozy¢
je na talerz i odstawié¢. Zla¢ z patelni nadmiar ttuszczu.

4) Wrzucié¢ na patelnie czosnek, pieczarki i czerwonag papryke.
Podsmaza¢ kilka minut, az zmiekng. Wla¢ wywar i wino. Dodacd
dzem i 2 gatgzki tymianku. Doprawi¢ solg i pieprzem do smaku.
Rozprowadzi¢ mgke ziemniaczang w tyzce wody, wla¢ na patelnie,
doprowadzi¢ do wrzenia, caty czas mieszajgc. Kiedy sos lekko
zgestnieje, zmniejszy¢ ogien i wtozy¢ kietbaski z powrotem na
patelnie. Podgrzewa¢ na matym ogniu 10 minut.

5) 0dlac¢ ziemniaki, potrzgsajac sitem. Przetozy¢ znowu do
rondla. Rozgrza¢ mleko w matym rondlu, wla¢ je do ziemniakoéw i
uttuc gtadkie purée. Doda¢, ucierajac oliwe i natke pietruszki
oraz s6l i pieprz do smaku.

6) Utozy¢ na podgrzanych talerzach porcje purée oraz kietbaski
i warzywa. Pola¢ sosem (po usunieciu z niego gatazek
tymianku). Posypac listkami z pozostatych gatgzek tymianku.



Podawa¢ natychmiast.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 666 kcal, 40 g biatka, 33 g ttuszczéw (w tym
11 g NKT), 48 g weglowodandéw (w tym 13 g cukréw), 7 g btonnika
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