Niebanalna kietbasa z rusztu

Skad taka nazwa? BO nasz Szef Kuchni,
Krzystof Bielawski, zawsze przygotowuje
niebanalne potaczenia. Tym razem
zaproponowat wyjatkowy przepis na
Kietbase z rusztu, faszerowanga serem i
przektadang warzywami - podawang z
pikantnym sosem piri-piri oraz pieczonym
pieczywem.

- SKEADNIKI:
. -kietbasa - 1sztuka
" - papryka - 1sztuka
» | -cebula czerwona -1 sztuka
- cukinia — 1 sztuka
- papryczka piri-pirii (mate chili )
- pieczywo dobrej jakosci najlepiej petno
ziarniste
- sok pomaranczowy — 50 ml

- oliwa z oliwek — 40 ml
-wedzona papryka-5¢g

- skrobia ziemniaczana-10 g
- czosnek — 1 zgbek
-miéd-5¢g

- s0s sojowy — 10 ml

PRZYGOTOWANIE:

Drewniane patyczki do szasztykdw zanurzamy w wodze, aby nie spality sie nam na grillu
gdy bedziemy uktadad gotowe przektadarice. Nastepnie kroimy kietbase i warzywa - mniej
wiecej na podobne kawatki ok 2 cm. Warzywa wrzucamy do osobnej miski, przelewamy
oliwg, doprawiamy solg, pieprzem i wedzonga papryka w proszku.

Na patyczek naktuwamy naprzemiennie kietbase i warzywa — wazne, aby zaczac i
skoriczy< kietbasa tak, aby szasztyki sie nie rozpadty. Gdy beda juz gotowe uktadamy je na
grillu.

Pieczywo nalezy skropi¢ oliwg i réwniez utozy¢ na grillu. Gdy bedzie juz rumiane
nacieramy je czosnkiem.



W matym rondelku gotujemy sok, nastepnie zageszczamy go skrobig ziemniaczana.
Dodajemy posiekane papryczki, midd i sos sojowy. Gotowym sosem polewamy kietbaski.

Zobacz film: https://[www.facebook.com/404746873463752/vide0s/976034526163233


https://www.facebook.com/404746873463752/videos/976034526163233

