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

Kotlety mielone zapiekane z ryzem
Catkiem smaczne

Sktadniki:

= Smietana, 5 dag

= ementaler, 3 dag

= przecier pomidorowy, 3 dag
= ryz, 10 dag

= putka tarta, 5 dag

= pieprz, 1 szczypta

* s0l, 1 szczypta

= jajka, 1 szt.

= wieprzowina, 12 dag
= wotowina , 20 dag

= ttuszcz, 7 dag

= cebula, 3 dag

= masto, 4 dag

Sposdb przygotowania:

Namoczy¢ butke, odcisng¢ z wody, zemle¢. Cebule pokraja¢, lekko zrumieni¢ na
tluszczu. Mieso optukac, obra¢ z kosci, podzieli¢ na czesci, zemle¢, wyrobic reka.
Do miesa doda¢ butke, cebule, jajo, sol i pieprz rozetrze¢. Podzieli¢ mase na rowne
czesci, formowac kule rekami zwilzonymi zimng wodg (lub wyrobi¢ watek,
podzieli¢ na czesci). Rece wytrze¢ do sucha, kule miesne otacza¢ w tartej butce,
sptaszczy¢ nozem stotowym i nadac¢ im ksztatt owalny i grubos¢ | cm; ostrzem
noza wyznaczyc¢ kratke na powierzchni kotleta. Usmazy¢ na rozgrzanym ttuszczu z
obydwu stron na ztoty kolor. Przyrzadzi¢ ryz: ryz zmierzy¢, optukac. Zmierzy¢ 2
razy tyle wody, ile byto ryzu, dodac¢ sél i masto, wtozy¢ ryz i gotowa¢; gdy woda
wsigknie w ryz, wypiec go na sypko. Sypki ryz wymiesza¢ z pomidorami i startym
serem, dodac pieprz i jezeli rozsypuje sie, troche smietany. Usmazone kotlety
utozy¢ na ogniotrwatym potmisku, przykry¢ kazdy masg z ryzu, posypac buteczka,
skropi¢ mastem i zapiec. Podawac z gotowanymi warzywami z mastem (kalafiorem,
brukselka, fasolkg szparagowa, bulwami itp.).
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