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Soutzoukakia - greckie pulpety w Danie: Obiad,
sosie pomidorowym

Osob: 5

Autor: najlepszewkuchni.pl Czas: Do 30 min

Aromatyczne pulpety w winno-pomidorowym sosie to propozycja na obiad
prosto ze stonecznej Grecji. Sg naprawde pyszne, a ich przygotowanie nie
zajmie wiecej niz 30 minut. Najlepiej smakujg serwowane z ryzem. Ze
wzgledu na zawartos¢ wina, dania nie powinny spozywac dzieci i kobiety w
cigzy.

Poziom trudnosci: Latwe
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Przygotowac sos pomidorowy: czosnek drobno posieka¢. Na patelni rozgrzac
oliwe, dodac czosnek, przesmazy¢. Nastepnie dodac¢ koncentrat pomidorowy i
wszystkie przyprawy i chwile razem smazy¢. W tym czasie zblendowac na
gtadka mase pomidory z winem. Wla¢ na patelnie. Doktadnie wymieszac, aby
sktadniki sie potagczyty. Zmniejszy¢ ogien do minimum i podgrzewac do czasu
przygotowania pulpetéw.

Krok 2

Przygotowac pulpety: czosnek i cebule drobno posiekad i zeszkli¢ na tyzce
oliwy. Dodac butke tartg, kmin rzymski, papryke i pieprz. Przesmazy¢. Do
miski wtozy¢ mieso mielone, sél, wino, a nastepnie dodac sktadniki z patelni.
Dokfadnie wymieszac.

Krok 3

Na talerz wysypac troche maki ziemniaczanej. Na duzej patelni rozgrzac
oliwe. Dtonig formowac pulpety i obtaczac je w mace, a nastepnie ktas¢ na
patelni. Obsmazy¢ z kazdej strony, a gdy pulpety beda juz gotowe, zalad je
sosem. Posypac natkg pietruszki i serwowac.
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Pulpety:

- 500 g mielonej wotowiny,

- 50 ml biatego wytrawnego wina,

- 2 zabki czosnku,

- Y5 cebuli,

- 60 g bufki tartej,

- 1 tyzeczka kminu rzymskiego,

- 1 tyzeczka ostrej papryki,

- 1 tyzeczka soli,

- Y4 tyzeczki czarnego pieprzu,

- maka ziemniaczana do obtoczenia,

- oliwa z oliwek do smazenia

Sos pomidorowy:

- 1 puszka krojonych pomidoréw,

- 100 ml biatego wytrawnego wina,

- 1 tyzka koncentratu pomidorowego,
- 2 zgbki czosnku,

- 2 tyzeczki cukru,

- 1 tyzeczka oregano,

- 1 tyzeczka soli,

- Y5 tyzeczki cynamonu,

- Y5 tyzeczki czarnego pieprzu,

- 1 tyzka oliwy z oliwek

Dodatkowo:

- posiekana natka pietruszki
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