Kotleciki z baraniny lub wotowiny

Dodano: 2010-01-01 17:23:30
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1220 razy.

Kuchnia pakistanska
Przepis oryginalny

1/2 kg mielonej baraniny lub wotowiny

2 tyzki z6ttego grochu

1 /4 tyzeczki soli

1/2 tyzeczki mielonej kolendry

1/2 tyZzeczki mielonego cumin

1 roztarty zabek czosnku

1 mata cebula drobno posiekana

1/2 tyzeczki posiekanej miety

1/2 tyzeczki drobno posiekanego korzenia imbiru
ghee - sklarowane masto do smazenia-

1. Przebrany, doktadnie optukany groch namoczy¢ w wodzie na kilka godzin.

2. Do rondla wtozy¢ osaczony groch, mieso, przyprawy, jarzyny i miete, wla¢ tyle wody, aby przykrywata sktadniki
i wymiesza¢ . Zagotowac idusi¢ na matym ogniu, az woda zupetnie wyparuje. Ostudzic .

3. Mase zemle¢ dwa razy w maszynce.

4. Formowaé okragte placki-kotleciki, grubosci centymetra.

5. Ostroznie obracajgc, smazy¢ z obu stron na rozgrzanym masle, na zloty kolor. Proporcje dla 4 oséb

Przepis w naszej kuchni

1/4 kg mielonego miesa

1 mata posiekana cebula

1 tyzka grochu z 6ttego lub grochu puree
1 zabek czosnku

1 /4 tyzeczki imbiru

1/4 tyzeczki mielonego kminku (dowolnie)
1 tyzeczka mielonej kolendry

1 /2 tyZzeczki czarnego pieprzu

1 jajo roztrzepane

s6l do smaku

olej do smazenia

1: Groch przebra¢ , optuka¢ i namoczy¢é w wodzie na kilka godzin (np. na noc).

2. Do rondla wtozy¢ mieso i wszystkie sktadniki oprocz jaja. Wila¢ tyle wody, aby mieso byto przykryte. Gotowaé
na matym ogniu, az woda wyparuje. Ostudzi¢ .

3. Doda¢ jajo, dobrze wymieszac , zemle¢ dwa razy w maszynce.

4. Formowaé mate, okragte kotleciki, smazy¢ z obu stron na rozgrzanym oleju na ztoty kolor.

5. Podawa¢ z RAITAI CHAPPATI) lub z mizerig i ze $wiezym biatym pieczywem.

Mozna smazy¢ mniejsze okragte , kotleciki i podawaé z pikantnym ketchupem na zakaske.

Proporcje dla 2 oséb

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