KOTLECIKI CIELECE GOTOWANE

Dodano: 2010-01-01 17:40:16
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1340 razy.

40 dag cieleciny bez kosci (okrawki)

1 biatko

4 tyzKi posiekanej naci pietruszki,

sol

50 dag warzyw mieszanych (marchew, pietruszka, seler, cebula)
2 zabki czosnku ,

Mieso umy¢ , oczysci¢ z bton i $ciegien zemle¢ dwukrotnie w maszynce. Do masy miesnej doda¢ biatko i 2i 3 ilosci
posiekanej pietruszki oraz 4-5 tyzek zimnej wody. Wyrobi¢ mase starannie drewniang tyzkg lub robotem,

wykorzystujac przystawke w ksztatcie litery S. Przyprawi¢ sola. Warzywa umy¢ , oczysci¢ , optukaé , wtozy¢ do wrzacej,
osolonej wody, gotowac¢ pod przykryciem 10-15 min. W tym czasie rekami zwilzonymi wodg uformowac¢ z

masy miesnej kule. Rozptaszczy¢ na zwilzonej desce, ksztattujgac okragte kotleciki. Wiozyé do wrzacego wywaru

dodac¢ posiekany czosnek. Gotowac¢ pod przykryciem ok. 20 min. Ugotowane kotlety wytozyé na pétmisek,

posypa¢ pozostawiong pietruszka. Podawa¢ z ziemniakami z wody (1-2 na porcje) i z warzywami gotowanymi
(marchewka, groszek zielony, fasolka szparagowa).

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