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

Kotlety mielone z miesa mieszanego
Podawac z ziemniakami i z wszelkiego rodzaju

suréwkami, satatkami i warzywami goracymi.
Sktadniki:

= butka tarta, 5 dag

= s0l, 1 szczypta

= pieprz, 1 szczypta

= jajka, 1 szt.

= czerstwa butka, 4 dag
= ttuszcz, 7 dag

= cebula, 3 dag

= wieprzowina , 20 dag
= wotowina , 35 dag

Sposoéb przygotowania:

Namoczy¢ butke, odcisng¢ z wody. Cebule pokraja¢, lekko zrumieni¢ na ttuszczu.
Mieso optukac, obrac z kosci, pokraja¢ na kawatki, zemle¢ wraz z butkg; mase
wyrobi¢ reka. Do miesa dodac cebule z ttuszczem, jajo, sél i pieprz. Podzieli¢ mase
na réwne czesci, uformowacé 5—6 réwnych kutlrekami zwilzonymi zimng woda (lub
wyrobi¢ watek i podzieli¢ na 5—6 réwnych czesci). Rece wytrze¢ do sucha, kule
miesne otacza¢ w butce tartej, sptaszczy¢ nozem stotowym i nada¢ im ksztatt
owalny grubosci | cm; ostrzem noza wyznaczy¢ kratke na powierzchni kotleta.
Smazy¢ na rozgrzanym ttuszczu z obydwu stron na ztoty kolor, natychmiast po
wiozeniu na silniejszym ogniu, potem dosmazy¢ powoli. Gdy pod naciskiem
ptaskiej strony noza mieso przestaje wydziela¢ metny sok, wyjgé z patelni, utozy¢
rzedem na dtugim poétmisku, opierajac jeden kotlet o drugi.
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