[x] Tekst i zdjecie: maQ - Szef Kuchni (1180)
Kotlety mielone
Zamiast surowej cebuli mozna doda¢ do masy drobno
pokrajany strak papryki

Sktadniki:

= smalec, 5 dag

= butka tarta , 2 dag

= mielona papryka, 1 szczypta

= mielony pieprz, 1 szczypta

= s0l, 1 szczypta

= jajka, 1 szt.

= cebula, 5 dag

= mleko, 1 szkl.

= czerstwa butka, 7 dag

= mielone mieso, 40 dag

Sposoéb przygotowania:

Na kotlety mielone mozna stosowac réznego rodzaju miesa (wotowo-wieprzowe,
konsko-wieprzowe, cieleco-wieprzowe, baranie, z dzika oraz z sarny lub jelenia z
dodatkiem ttustej wieprzowiny podgardla lub boczku). Butke namoczy¢ w mleku i
odcisngc¢. Cebule pokraja¢ bardzo drobno. Mieso potgczy¢ z butka, cebula i jajem,
doda¢ przyprawy; mase doktadnie wyrobi¢. Przygotowang mase podzieli¢ na
réwne czesci, uformowacd kule, obtoczy¢ je w tartej butce, sptaszczy¢ na grubosé
ok. 1,5 cm i nadac im przy uzyciu noza ksztatt okragty lub owalny, zwezajacy sie z
jednej strony, wyréwnujac jednoczesnie brzegi. Smalec rozgrzac silnie na patelni,
wtozy¢ kotlety i usmazy¢ z obydwu stron. Podawacd z ziemniakami lub makaronem
- krajankg - i marchewka z groszkiem lub satatkg z kwaszonej kapusty. Zamiast
surowej cebuli mozna doda¢ do masy drobno pokrajany strgk papryki, posiekany
koperek lub na¢ pietruszki. Do miesa baraniego dodaje sie |—2 zgbki czosnku
roztartego z sola.
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