Tekst i zdjecie: marcysia - Srebrny Szef Kuchni
(1660)

Kotlety z kaszy jaglanej z selerem
Podawac z sosem pomidorowym i suréwka warzywna.

Sktadniki:

= kasza jaglana, 25 dag
= seler, 35 dag

= wywar z wtoszczyzny, 2 szkl.
= marchew, 5 dag

= natka pietruszki, 3 dag
= por, 3 dag

= cebula, 6 dag

= smalec, 2 dag

* masto, 2 dag

= jajka, 4 szt.

= koper, 2 tyzk.

* putka tarta, 5 dag

Sposdéb przygotowania:

Wtoszczyzne umy¢, obraé, optukaé, pokraja¢, wtozy¢ do wrzacej wody i ugotowac.
Selery umy¢, obra¢, optukac, zetrze¢ na tarce o duzych otworach. Kasze optukac w
goracej wodzie, zala¢ wrzagcym wywarem z wtoszczyzny (2 szklanki), dodac selery,
ttuszcz i sél; ugotowac. Pzygotowac cebule, 2 jaja ugotowac na twardo, obrac i
posiekac. Do przestudzonej kaszy doda¢ posiekany koperek, cebule, rozmieszane
jajo, sol i pieprz; wymieszac i dodac posiekane jaja. Z tak przygotowanej masy
formowac kotlety panierowac i smazy¢.
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