Tekst i zdjecie: AncyS - Szef Kuchni (1305)

Kotlety baranie po angielsku
Nie dla poczatkujacych

Sktadniki:

= masto, 5 dag

= stonina, 5 dag

* maka, 3 dag

* s0l, 1 szczypta

= pieprz, 1 szczypta
= baranina, 1.5 kg

Sposdéb przygotowania:

Z gorki odrabac¢ czesc¢ kotletowa, z powierzchni zdjg¢ btony i ttuszcz, pozo-
stawiajgc na powierzchni ,kotnierz" ttuszczu 1,5 cm grubosci i mieso
zamarynowa¢ w warzywach na |—2 dni. Przed przyrzadzeniem mieso wyja¢,
oczysci¢ z warzyw i wykraja¢ kolejna kotlety, liczac po dwie kostki zebrowe na
jeden kotlet, kazdy kotlet odrabac od kregostupa i kazdy kotlet z kostkami odtozy¢.
Jedng kostke wycig¢ tak ostroznie, aby nie uszkodzi¢ miesni, drugg kostke
oczysci¢, nadcig¢ od miesni i odrgbac tak, zeby przy kotlecie pozostat tylko
kawatek kostki dtugosci 4 cm, przyrosniety u nasady do miesa. Kotlety, ktére majg
mieso jednolite, nie dzielgce sie, odtozy¢. Z tych kotletédw, ktérych mieso dzieli sie,
odcig¢ kawatki oddzielone btong i ttuszczem, kawatki te oczyscic¢ z bton, zemlec,
mase wyrobic i podzieli¢ na tyle réwnych czesci, z ilu kotletdw mieso dzielgce sie
zostato odciete. Mieso pobi¢ ostroznie ttuczkiem na ptaskie ptaty, na kazdy ptat
natozy¢ mase mielong, rozsmarowac jg i wygtadzi¢, uksztattowac okragty kotlet;
tuz przed smazeniem mieso oprdszy¢ pieprzem, solg i maka.S topic stonine, wyjac
skwarki, rozgrzac ttuszcz na patelni i osmazy¢ kotlety z obydwu stron na rumiano
obracajac je ostroznie nozem, aby sie nie rozleciaty; kotlety majg sie mocno
przyrumienic i tak szybko, aby soki wewnatrz, miesa nie sciety sie i pozostaty
krwawe (ok. 4 min.); przy obracaniu miesa dla zrumienienia drugiej powierzchni,
do ttuszczu dodac masto; kotlet barani po angielsku prawidtowo usmazony ma by¢
soczysty i pulchny, wewnatrz, ré6zowy, nie dosmazony. Kotlety natychmiast
podawacd na silnie ogrzanym poétmisku, skropione ttuszczem ze smazenia. Podawacd
z frytkami, ziemniakami drazonymi i satata lisciasta lub fasolka szparagowsa,
kalafiorem, szparagami z wody, porami albo ziemniakami i sosem cebulowym
biatym. Do frytek i sataty mozna na wierzch kazdego kotleta potozy¢ krazek masta
szczypiorkowego lub chrzanowego.
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