KOTLECIKI WOLOWE Z POMIDORAMI

Dodano: 2010-01-01 17:40:16
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1372 razy.

50 dag wotowiny bez kosci

30 dag warzyw mieszanych (marchew, pietruszka, seler)
30 dag pomidoréw swiezych lub mrozonych

10 dag cebuli

2 zabki czosnku

sol

pieprz

estragon

lubczyk

bazylia

listek laurowy

2 tyzki umytego, drobno pokrajanego koperku z nacig pietruszki

Mieso oczysci¢ z bton i Sciegien, umyc¢ , osuszye, pokrajag, zemle¢ w maszynce. Do masy miz snej dodae drobno
posiekany czosnek. Wyrobie bardzo starannie drewniang tyzkag lub robotem elektrycznym z przystawkg w

ksztatcie litery S. W czasie wyrabiania dodawae stopniowo zimng wodz (ok. 3/4 szklanki). Z przygotowanej

masy uformowac kule lub watki, a nastepnie na zwilzonej woda desce ksztattowa¢ okragte lub owalne kotlety.

Warzywa umy¢ , oczysci¢ , optukaé , wtozy¢ do wrzacej, osolonej wody i nastawi¢ do gotowania. Po 10 min wiozyé do
wrzacego wywaru przygotowane kotlety i przyprawy. Gotowac pod przykryciem na matym ogniu przez 30

min. Cebule obra¢ , optukac¢ , drobno posiekac¢ , posoli¢ , poddusi¢ mieszajagc. Umy¢ pomidory. Svieze sparzyé wrzacq
wodg, mrozone od razu obra¢ ze skorki, pokrajaé w czastki. Do podduszonej cebuli doda¢ pomidory,

rozgotowac , odparowac¢ potowe ptynu. Ugotowany seler wyja¢ z wywaru i przetrze¢ przez sito, doda¢ do
rozgotowanych pomidoréw, dolewajgc jednoczesnie kilka tyzek wywaru. Sos przyprawi¢ do smaku solg i

pieprzem. Ugotowane kotlety wytozy¢ na ogrzany pétmisek, polaé sosem pomidorowym, posypaé¢ koperkiem

z pietruszka. Podawa¢ z dodatkiem ziemniakoéw z wody i z surowkami ze stodkiej kapusty lub z zielonej

sataty. Ugotowane warzywa wykorzysta¢ na satatke.

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

Wirtualna Kuchni@ Polska - http://kuchnia.now.pl

1z1


http://kuchnia.now.pl

