WinoToskanii

Krokiety z kurczaka (crocchette di pollo)

Sktadniki:

e 300 g ziemniakow

e 250 g miesa z kurczaka

e 300 ml mleka

e Tjajko

e kromka czerstwego chleba
e 50 g parmigiano reggiano
e pieprz

e SOl

e szCzypta gatki muszkatotowej
e natka pietruszki

e maka

e 0olej do smazenia

Przygotowanie:

Ziemniaki ugniec tak jak na puree. Pokréj mieso z kurczaka w mafg kostke, a nastepnie zmiksuj. Do
jednej miski dodaj mieso z kurczaka, ziemniaczane puree, starty ser, posiekang natke pietruszki, sol i
pieprz, szczypte gatki muszkatotowej, jajko, namoczony w mleku, odcisniety i porwany na kawatki
chleb i wymieszaj rekami wszystkie sktadniki. Z uzyskanej masy uformuj krokiety, posmaruj je oliwg i
obtocz w mace. Nalej na patelnie sporg ilos¢ oleju do smazenia. Gdy olej sie rozgrzeje zacznij smazyc
krokiety, czesto je obracajac, az nabiorg brazowo ztocistego koloru. Po usmazeniu umiesc krokiety na
papierowym reczniku, aby pozbawic je nadmiaru ttuszczu.

Podawaj na ciepto w towarzystwie lekkiej satatki. Jesli wolisz wersje fit, mozesz upiec krokiety w
piekarniku w temperaturze 180°C przez okoto 20 minut, obracajac je na drugg strone w potowie
pieczenia.



Miesne Ragu

Sktadniki:

e 500 g pieczonej wotowiny lub wieprzowiny
e Jaocebuli

e 1 marchew

e Y2todygi selera

e 52 peczka natki pietruszki

e V> szklanki biatego wina

e 30 ml sosu pomidorowego

e oliwa z oliwek

o Ol

e pieprz

Przygotowanie:

Pokroj mieso na kawatki, a nastepnie zmiel w maszynce. Posiekaj drobno cebule, marchewke, seler
naciowy i natke pietruszki. Nastepnie wrzuc¢ warzywa na patelnie z rozgrzang oliwg, catos$¢ podsmaz
okoto 10 minut. Dodaj zmielone mieso, biate wino oraz sél i pieprz do smaku. Po podgrzaniu miesa i
odparowaniu wina dodaj sos pomidorowy i gotuj na matym ogniu okoto 120 minut - krécej niz w
przypadku klasycznego ragu. Potgcz sos z makaronem lub dowolnym innym dodatkiem i podaj na stof
zacheconym kuszgcym zapachem domownikom.



Klops (Polpettone)

Sktadniki:

e 300 g miesa z indyka

e 80 g parmigiano reggiano
e Tjajko

o 1 peczek natki pietruszki
e 1 zabek czosnku

e starta skorka z cytryny

e gatka muszkatotowa

e 800 g obranych pomidoréw pokrojonych w mate kawatki (mozesz uzy¢ Pelati)
e 1 mata cebula

e S7ZCzYpta cukru

e SOl

e pieprz

e oliwa z oliwek

Przygotowanie:

Zmiel mieso i wiéz je do miski. Dodaj posiekang cebule, natke pietruszki, oraz sél i pieprz do smaku.
Nastepnie whij jajko, dodaj starty parmigiano reggiano, tarta butke oraz skorke z cytryny i catosc
dobrze wymieszaj. Uformuj klopsa w ksztatt podtuznego cylindra i dokfadnie obtocz tartg butka.
Przetdz mieso do foremki i piecz w piekarniku przez 40 minut w temperaturze 200°C. Gdy klops juz
przygotowuje sie w piekarniku czas przyrzadzic¢ sos. W rondlu rozgrzej olej z czosnkiem i bazylig,
dodaj pomidory, odrobine cukru oraz szczypte pieprzu i soli, a nastepnie gotuj na matym ogniu przez
20 minut. Gdy klops sie upiecze, ostudz go, a nastepnie pokrdj w plastry i utéz na pétmisku. Dodaj do
miesa sos pomidorowy i danie gotowe!



