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Wolowe kofty

Autor: Bozena Kujawska

Danie: Kolacja,
Osoéb: 3
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Srednie

Przyg()towa_nie 40 dag miekkiej , drobno mielonej

wotowiny,
Krok 1
Cebule i czosnek obrac i drobno posiekac. Do miski wtozy¢ mielone mieso,
dodac cebule z czosnkiem, posiekang natke pietruszki, zmiazdzong kolendre i
imbir. Mase miesna doprawi¢ na ostro solg, czarnym pieprzem i pieprzem 1 tyzka posiekanej natki pietruszki,
cayenne, wstawi¢ do lodéwki na okoto 1 godzine. Po tym czasie formowac z
miesa kulki, kazdg nadziewac na szpadki do szasztykéw i rozptaszczy¢. Mozna

3 zabki czosnku,

1 cebula,

1/2 tyzeczki kolendry,

je przed pieczeniem skropi¢ olejem. Blache do pieczenia wytozy¢ 1/2 tyzeczki imbiru,
pergaminem, uktadac kofty i piec w piekarniku na opcji grill przez 12-15 minut do smaku sél, pieprz czarny, pieprz
w 240 stopni C. cayenne
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