Tekst i zdjecie: bolek - Srebrny Szef Kuchni (1530)

Kotlety z gryfu
Najlepsze z ¢wiktg

Sktadniki:

= ttuszcz, 6 dag

= putka tarta, 5 dag

= jajka, 1.5 szt.

= maka, 5 dag

* sOl, 1 szczypta

= przyprawy, 1 szczypta
= wtoszczyzna, 25 dag
= wymie, 1 kg

Sposdéb przygotowania:

Wymie wielokrotnie optuka¢ dobrze wyciskajgc, witozy¢ do wrzacej wody,
obgotowac pare razy odlewajac wode i zalewajac czystg woda. Zagotowac wode z
solg, wtozy¢, mieso i powoli gotowa¢ do zupetnej miekkosci (okoto 4 godz.); gdy
sie dogotowuje, dodac¢ wtoszczyzne i przyprawy, ugotowac do zupetnej miekkosci.
Miekkie mieso odcedzi¢ i ostudzi¢ (wywar zuzy¢ na zupe). Mieso pokraja¢ w duze
ptaty réwnej wielkosci, oprészy¢ pieprzem i opanierowaé zanurzajgc w mace, jaju i
butce tartej. Rozgrzac ttuszcz na patelni, wiozy¢ kotlety i smazy¢ na rumiano z
obydwu stron. Podawad z ziemniakami i ostrg w smaku suréwka lub satatka, jak
¢wikta itp.
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