KOTLECIKI Z DROBIU W SOSIE SELEROWYM

Dodano: 2010-01-01 14:40:05
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1566 razy.

50 dag udek z brojlera

2 biatka

2 lyzki umytego, drobno pokrajanego koperku z nacig pietruszki
30 dag selera

sol

pieprz

2 tyzki posiekanej naci pietruszki lub selera naciowego

Udka umy¢ , .osuszy¢ . Odkraja¢ mieso od kosci. Mieso pokraja¢ , zemle¢ w maszynce do miesa dwukrotnie. Do
masy miesnej doda¢ biatka i posiekany koperek z pietruszka. Wyrobi¢ doskonale drewniang tyzka lub robotem
wykorzystujac przystawke w ksztatcie litery S. Mase przyprawi¢ do smaku solg i pieprzem, a nastepnie formowac
z niej (rekami zwilzonymi woda) owalne porcje. Porcje uktada¢ kolejno na zwilzonej wodg desce i formowac
owalne kotleciki. Seler umy¢ , oczysci¢ , pokrajaé¢ , wtozy¢ do wrzacej, osolonej wody, gotowaé kilka minut. Do
wrzacego wywaru wiozyé kotleciki i gotowaé pod przykryciem przez ok. 20 min. Ugotowany seler ze szklankg
wywaru zmiksowac lub przetrze¢ przez sito, przyprawi¢ do smaku solg i pieprzem, wymiesza¢ z posiekang nacig
pietruszki lub selera. Kotleciki wytozy¢ na pétmisek, polaé sosem. Podawaé z ziemniakami z wody (1-2 na
porcje) i z suréwka.

Nadesiall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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