Mielone kotlety

Dodano: 2010-01-01 14:43:40
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1224 razy.

Kuchnia egipska

1/4 kg wotowiny

1/4 kg baraniny

t cebula, drobno posiekana

1 jajo roztrzepane

4 tyzki mleka

s6l do smaku

1/4 tyZzeczki chlli lub ostrej papryki w proszku
1/2 tyzeczki oregano lub tymianku

2 tyzki posiekanej zielonej pietruszki
3/4 szklanki tartej butki

masto lub olej do smazenia

1: Wotowine i baranine zemle¢ w maszynce do miesa.
2. Mieso wymiesza¢ z cebulg, jajem, mlekiem, solg, chlli, oregano, zielong pietruszka i 1/2 szklanki tartej butki.

Uformowac 6 kotletow, obtoczy¢ w butce.
3. Masto lub olej rozgrza¢ na patelni wiozy¢ kotlety i smazyé na matym ogniu z obu stron po 10 min., w razie

potrzeby doda¢ troche masta lub oleju.
4. Kotlety podawac¢ z ryzem ugotowanym na sypko i satatkg doprawiong na ostro lub ze Swiezym biatym

pieczywem i marynowang papryka.
Proporcje dla 3 oséb

Nades[Jall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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