Bitki z drobiu opiekane

Przepis dodany przez uzytkownika Tytanowy_Janusz

Polecam z dodatkiem ziemniakéw purée. Smacznego

Czas przygotowania: 40 minut
Ilos¢ porcji: 1-2
Stopien trudnosci: fatwe

Potrzebne sktadniki:

- mieso z piersi drobiu - 50 dag
- oliwa lub olej - 1 tyzka(i)

- nacia pietruszki - 4 tyzka(i)

- 50l - 1 szczypta(y)

Etapy przyrzadzania:

1. Mieso z piersi myjemy, osuszamy, kroimy na rowne porcje. Zbijamy ttuczkiem do miesa
zwilzonym wodg, formujemy owalne porcje. Na patelnie z bardzo grubym dnem Ilub
lepiej na patelnie przystosowang do smazenia bez ttuszczu wlewamy tyzke oliwy lub
oleju, rozgrzewamy. Wkitadamy porcje miesa, smazymy rumienigc po obu stronach.
Obrumienione bitki solimy, skrapiamy kilkoma tyzkami wrzacej wody, przykrywamy.
Pozostawiamy na matym ogniu na kilkanascie minut, tak aby byty miekkie;. uwazajac,
zeby sie nie przypality. Przed podaniem wyktadamy na ogrzany pétmisek, posypujac
posiekang nacig pietruszki.

Smacznego!

Jak podawac?

Podawac z dodatkiem ziemniakéw purée (1/2 tyzki na porcje) ze szpinakiem, groszkiem z
marchewka lub z zielong satatg. Bitki mozna takze podawac¢ na zimno z dodatkiem zimnych
sosOw i satatek warzywnych.
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