Tekst i zdjecie: Kucharek - Srebrny Szef Kuchni
(1791)

Kotlety z fasoli lub grochu

Podawac z ostrym sosem, suréwka lub satatka.

Sktadniki:
= putka tarta, 2 dag
maka , 1 dag

pieprz, 1 szczypta

sél, 1 szczypta

= jajka, 2 szt.

= cebula, 3 dag

= ttuszcz, 10 dag

= woda, 1 szkl.

= fasola biata, 40 dag

Sposdéb przygotowania:

Fasole (groch) przebrac, optukac, namoczy¢ w przegotowanej zimnej wodzie kilka
godzin. Nastawi¢ jg do gotowania w tej wodzie, w ktérej sie moczyta. Do wody
dodac gorgce mleko. Cebule pokraja¢, lekko zrumieni¢ na ttuszczu. Potowe fasoli
(grochu) zemle¢ na maszynce do miesa i wymieszac ze zrumieniong cebulg, z
resztg fasoli (grochu), jajem, solg i pieprzem. Stolnice wysypa¢ maka, wytozy¢
mase, uksztattowaé gruby watek, podzieli¢, nozem na czesci 3 cm grubosci. Na
patelni rozgrza¢ ttuszcz, kotlety smazy¢ na silnym ogniu z obydwu stron Na
jasnoztoty kolor.
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