Tekst i zdjecie: bolek - Srebrny Szef Kuchni (1530)
Kotlety mielone z wieprzowiny i
kapusty

Podawac z ziemniakami i ostra surowka lub satatka

Sktadniki:

= putka tarta, 5 dag

= pieprz, 1 szczypta

* s0l, 1 szczypta

= jajka, 1 szt.

= cebula, 5 dag

= ttuszcz, 5 dag

= wieprzowina , 65 dag
= kapusta, 90 dag

Sposdéb przygotowania:

Kapuste oczysci¢, optukad, pokraja¢ na czesci, zala¢ wrzacg woda i ugotowaé w
odkrytym naczyniu na silnym ogniu. Kapuste odcedzi¢, ostudzi¢, silnie odcisng¢ w
Sciereczce. Mieso optukad, zemle¢ wraz z kapusty. Cebulg drobno pokrajag,
zrumienic¢ lekko na ttuszczu. Do masy miesnej dodac cebulg zrumieniona, jajo, soli
i pieprzu do smaku, masg starannie wyrobi¢. Masg podzieli¢ na rowne porcje,
wyrobi¢ z nich w butce tartej ksztattne, okragte lub owalne kotlety. Rozgrzac
ttuszcz, na ttuszczu smazy¢ kotlety z obydwu stron na niezbyt silnym ogniu.
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