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

Kotletyy z peczaku

Do masy peczakowej mozna réwniez dodaé¢ zmielona
wloszczyzne pozostata z gotowania wywaru lub
okrawki miesa.

Sktadniki:
= kasza jeczmienna, 30 dag

jajka, 2 szt.

= koperek, 2 tyzk.

= natka pietruszki, 2 tyzk.

= ttuszcz, 8 dag

= cebula, 5 dag

= putka tarta, 5 dag

* s0l, 1 szczypta

= mielony pieprz, 1 szczypta
= kostka bulionowa, 1 szt.

Sposdéb przygotowania:

Peczak optuka¢, wtozy¢ do wrzacej wody (4 szklanki), ugotowac¢ pod przykryciem
na wolnym ogniu, czesto mieszajac. Ostudzong kasze zemle¢ w maszynce. Cebule
pokraja¢ w drobna kostke i zrumieni¢ na ttuszczu na jasnoztoty kolor. Kasze utrze¢
starannie z cebulg i jajami, doda¢ zielenine, sél, pieprz oraz rozpuszczona w tyzce
wrzacej wody kostke rosotu z drobiu. Formowa¢ okragte kotlety, obtacza¢ w tartej
butce, usmazy¢ na ztoty kolor Podawac z suréwkami warzywnymi oraz z sosem
grzybowym pomidorowym lub koperkowym.
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