Kotlety wotowe gotowane

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3008 razy.

50 dag wotowiny bez kosci,
30 dag warzyw mieszanych,
10 dag cebuli,

3 zabki czosnku,

lis¢ laurowy,

estragon,

bazylia,

sol, pieprz

Mieso oczysci¢ z bton i sciegien, umyc¢ , osuszyé , pokroi¢ zemle¢ dwukrotnie w maszynce. Cebule i czosnek obrac ,
optukac¢ , posieka¢ drobno, doda¢ do miesa. Mase posoli¢ , doda¢ pieprz i starannie wyrobi¢ tyzka lub robotem. W
czasie wyrabiania dodawa¢ stopniowo zimng wode (ok. 3/4 szklanki). Z wyrobionej masy formowaé owalne

lub okragte porcje. Sptaszczaé je na desce zwilzonej wodg i ksztattowa¢ okragte lub owalne kotlety. Warzywa

umy¢ , oczysci¢ , optukac , zetrze¢ na tarce. Zagotowa¢ wode z dodatkiem soli. Do wrzatku wiozy¢  kotlety,
przektadajgc warzywami i oproszajgc rozkruszonym estragonem i bazylia. Gotowa¢ pod przykryciem na

matym ogniu przez okoto 30 min. W czasie gotowania ptyn powinien odparowaé¢ . Gotowa potrawe wytozyé na
potmisek, obktadajac warzywami. Podawa¢ z ziemniakami i suréwka.

From Z.Wodecki <wodecki@kki.net.pl>
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