Tekst i zdjecie: TrinNnity - Szef Kuchni (1150)

Kotlety pozarskie
Podawac¢ z ziemniakami i marchewka z groszkiem

Sktadniki:

= cielecina, 5 dag

= wieprzowina , 20 dag
= czerstwa butka, 4 dag
= mleko, 3 tyzk.

* margaryna, 2 dag

= biatka, 4 szt.

» 70ttka, 5 szt.

* s0l, 1 szczypta

= putka tarta, 6 dag

= masto, 3 dag

Sposdéb przygotowania:

Mieso cielece optukaé, obrac z kosci, zemle¢, wyrobic jak ciasto.Mieso wieprzowe
optuka¢, obra¢ z kosci, zemle¢. Butke namoczy¢ w mleku, odcisng¢, zemled.
Margaryne lub masto rozetrze¢ dodajac zéttka, wymiesza¢ z miesem cielecym i
wieprzowym, butka, biatkiem, dodac soli do smaku, starannie wyrobi¢, podzieli¢ na
10 czesci. Rekami zwilzonymi w wodzie wyrobi¢ z tych czesci kule, zanurzy¢ jew
przesianej butce tartej, wyrobi¢ mate, okragte ptaskie kotleciki (po 2 najedng
porcje). Rozgrza¢ smalec, wtozy¢ kotlety i smazy¢ na rumiano z obydwu stron na
miernie rozgrzanej ptycie; na dosmazeniu doda¢ masto, zrumieni¢ je wrazz
miesem. Wprost z patelni utozy¢ kotleciki na dtugim ogrzanym poétmisku. Na kazdg
porcje potozy¢ matg grudke swiezego, surowego masta. Podawac z ziemniakami i
marchewkga z groszkiem, szpinakiem, warzywami gotowanymi z mastem lub
sezonowg suréwka (oprdécz surowki z kiszonej kapusty).
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