[=] Tekst i zdjecie: maQ - Szef Kuchni (1180)
Kotlety z cieleciny (wolowiny,
wieprzowiny) i kapusty
W taki sam sposob mozna przygotowac kotlety z miesa

i ugotowanych kalafioréw, ziemniakow lub ryzu.
Sktadniki:

= cielecina, 40 dag

= smalec, 5 dag

= cebula, 5 dag

= mielona papryka, 1 szczypta
» kapusta wtoska, 80 dag

= czerstwa butka, 8 dag

= mleko, 0.5 szkl.

= butka tarta, 5 dag

* jajka, 2 szt.

» sol, 1 szczypta

mielony pieprz, 1 szczypta

Sposdb przygotowania:

Mieso pokraja¢ na kawatki jak na gulasz, osoli¢ i usmazy¢ na ttuszczu, po czym
zdjac z patelni. W pozostatym ttuszczu usmazy¢ pokrajang cebule, dodac papryke i
zasmazy¢, mieszajac z cebula. Kapuste pokrajac¢ na kilka czesci, zala¢ w rondlu
wrzaca woda, dodac sél i ugotowacd tak, aby nie byta zupetnie miekka, po czym
odcedzi¢ i doktadnie odcisng¢ wode (np. przez ptétno). Butke namoczy¢ w mleku i
odcisngC. Mieso, cebule, kapuste i butke zemle¢, dodac 2 tyzki tartej butki oraz jaja.
Przyprawic pieprzem i solg. Wszystkie sktadniki potaczy¢ i wyrobi¢ na jednolitg
mase. Jezeli jest zbyt rzadka, dodac tartej butki. Z masy uformowac watek,
podzieli¢ na kilka réwnych czesci i uksztattowac kotlety. Obtoczy¢ je w tartej butce
i usmazy¢ na silnie rozgrzanym smalcu z obydwu stron na ztoty kolor.
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