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

Kotlety z warzyw mieszanych
Zuzytkowanie wloszczyzny

Sktadniki:

= smalec, 7 dag

= putka tarta, 7 dag

* maka, 3 dag

= gatka muszkatotowa, 1 szczypta
= pieprz, 1 szczypta

* s0l, 1 szczypta

= jajka, 1 szt.

= posiekany koper, 3 tyzk.

* maka ziemniaczana, 1 tyzecz.
* margaryna, 3 dag

= cebula, 5 dag

= mleko, 3 tyzk.

= czerstwa butka, 5 dag

= ugotowane ziemniaki, 20 dag
* wtoszczyzna, 40 dag

Sposdb przygotowania:

Warzywa oczysci¢, ugotowac w catosci lub zuzy¢ wioszczyzne z wywaru nazupe.
Ziemniaki ugotowa¢ w skoérkach. Butke namoczy¢ w mleku, odcisna¢, cebule
drobno pokraja¢ i lekko zrumieni¢ na ttuszczu. Koperek i zielong pietruszke
optukac, drobno pokraja¢. Warzywa, ziemniaki i butke zemle¢. Do masy dodac
usmazong cebule, pokrajang zielening, posypa¢ maka ziemniaczang, solg i
przyprawami, dodac | jajo i mase rozetrze¢. Z masy uksztattowa¢ 10 okragtych
matych a wysokich kotletéw; kazdy zanurzy¢ najpierw w mace, pozniej w
rozmagconym jaju, na koncu w butce tartej. Panierowanie przycisng¢ lekko dtonig,
aby sie dobrze skleito. Rozgrza¢ smalec w patelni, wtozy¢ kotlety i usmazyc,
szybko rumienigcobie ptaskie powierzchnie. Wydawa¢ wprost z patelni — dopdki
sg chrupigce — z ziemniakami, sosem chrzanowym, koperkowym, pomidorowym) i
suréwka sezonowa, np. ze szczypiorku, chrzanu i $mietany lub z cebuli cukrowej z
papryka warzywna

]



