Ruszamy w plener

Kotleciki z ciecierzycy smakiem kwietnia w konkursie ,Rudzkie
smaki”. Przepis na lekkie wiosenne danie nadestata Adrianna
Szefer z Rudy Slaskiej.

Do konca maja do rudzkiego magistratu mozna przesytacd
propozycje na danie dla mamy. Podsumowaniem tej edycji
konkursu, podobnie jak w latach ubiegtych, bedzie kalendarz
kulinarny z przepisami laureatéw poszczegdélnych miesiecy.

— Kotleciki mogg stanowic zaréwno

przekagske, jak 1 danie obiadowe. Sg lekkie i1 za kazdym razem
mozemy nadac im

inny smak — méwi laureatka. — Swietnie nadajg sie na positek w
plenerze — dodaje. Do kaszy

jaglanej i ciecierzycy, ktdére sg bazg kotlecikdéw, mozemy dodad
inne, wczesniej

przesmazone warzywa (cukinia, pieczarki, marchew) albo same
ziota (pietruszka,

szczypiorek czy bazylia).

yA

kolei hastem maja w VI edycji konkursu ,Rudzkie smaki” jest
,danie dla mamy”. — Czekamy na przepisy na potrawy, ktére
ucieszg 1 zaskoczg nasze mamy — mOwi Iwona Matyska z Wydziatu
Komunikacji

Spotecznej i Promocji Miasta. — Proste w

przygotowaniu przez dzieci, ale pieknie podane beda najlepszym
prezentem z

okazji Dnia Matki — dodaje. W

poprzednich edycjach konkursu byty juz stodkie propozycje:
tort dla mamy czy

mus z biatej czekolady z malinami. Czas

na danie lub przekgske.Najciekawszy

przepis zostanie wybrany ,smakiem maja”, a jego autor otrzyma
nagrode. Ponadto


https://metropoliagzm.pl/2019/05/16/ruszamy-w-plener/

przepis znajdzie sie w kalendarzu kulinarnym na 2020 rok.

Receptury

wraz ze zdjeciem mozna przesyta¢ drogg mailowa na adres
media@ruda-sl.pl,

pocztg na adres Urzedu Miasta z dopiskiem ,Rudzkie smaki”,
badz sktadad

osobiscie w Wydziale Komunikacji Spotecznej i Promocji Miasta
(p. 325).

Zapraszamy do kulinarnej zabawy nie tylko mieszkancéw Rudy
Slaskiej, ale catego

regionu.

Kotleciki z ciecierzycy

(przepis
na 9 sztuk):

1
puszka cieciorki

1
torebka kaszy jaglanej

1
mata papryka

1
mata cebula

2-3
zgbki czosnku

1
jajko

natka
pietruszki

sél,



pieprz, curry, butka tarta

Kasze

jaglang ptuczemy w woreczku pod biezagcg wodg i1 gotujemy okoto
15 minut (zgodnie

z instrukcjg na opakowaniu). Ciecierzyce odsgczamy z zalewy,
blendujemy

lub rozgniatamy widelcem na niezbyt gtadkag mase. Przektadamy
do miski, dodajemy

ugotowang kasze.

Cebule

1 papryke kroimy w kostke. Czosnek obieramy i przeciskamy
przez praske lub

siekamy. Na patelni podsmazamy cebule, az do zeszklenia,
dodajemy czosnek

i papryke. Chwile razem podsmazamy i dodajemy do kaszy 1
clecierzycy.

Catosd

doprawiamy do smaku solg, pieprzem i curry. Dodajemy posiekang
natke

pietruszki, jajko 1 doktadnie mieszamy catg mase. Wilgotnymi
dtonmi

formujemy kotleciki i obtaczamy je w butce tartej. Smazymy
przez kilka minut z

kazdej strony, az kotleciki sie zarumienig. Podajemy
z ulubionymi

dodatkami i ewentualnie sosem, np. czosnkowym.



