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

Kotlety wieprzowe po segedynsku
Podawac¢ z ziemniakami lub kluskami ziemniaczanymi.

Sktadniki:

= wieprzowina, 0.75 kg
* s0l, 1 szczypta

= pieprz, 1 szczypta

* maka, 3 dag

= smalec, 6 dag

= kapusta kiszona, 1 kg
= cebula, 6 dag

= jabtko, 20 dag

= przecier pomidorowy, 4 dag
* zgbek czosnku, 1 szt.

Sposdéb przygotowania:

Schab z zeberkami optuka¢, pocig¢ na 5 porcji. Kotlety pobi¢, oprészy¢ pieprzem
lub papryka i solg, obtoczy¢ w mace. Na patelni rozgrza¢ smalec i obsmazy¢
kotlety na rumiano z obydwu stron.W rondlu utozy¢ 1/3 czes¢ kapusty, na to
potozy¢ 2 kotlety, posypac cebulg i pokrajanymi na czgstki obranymi jabtkami.
Warstwe te przykry¢ znowu 1/3 czeScia kapusty i powtérzy¢ przetozenie miesem,
cebula i jabtkami. Przykry¢ warstwg kapusty, podla¢ wodg, skropic¢ ttuszczem
pozostatym z osmazenia miesa i powoli gotowa¢ w odkrytym naczyniu do
miekkosci. Na koncu wla¢ pomidory rozmieszane z matg iloScig wody i
zmiazdzonym czosnkiem, chwile pogotowaé razem.
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