
Kotlety z kury po kijowsku
Dodano:  2000-01-01 00:00:00
Język:  Polski
Odwiedzono: 3089 razy.

Porcja dla 4 osob.      Czas przygotow. 2 godz. 10 min.

4 piersi kurze,

2 jaja,

100 g tartej bulki,

30 obranych i utartych slodkich migdalow,

40 g obranych i drobno posiekanych orzechow wloskich,

1/2 peczka zielonej pietruszki.

Farsz:

150 g cieleciny,

2 marchwie,

1 pietruszka,

1 maly kawalek korzenia selera,

1 por,

100 g swiezego szpinaku,

1 zoltko,

2 lyzki masla,

3-4 liscie laurowe,

kilka ziaren ziela angielskiego,

szczypta galki muszkatolowej,

sol, pieprz.

1. Piersi kurze umyc, obrac ze skory, rozbic zwilzonym woda tluczkiem, nadajac

im ksztalt wydluzonego liscia.

2. Wloszczyzne obrac, umyc, pokroic w niewielkie kawalki. Zalac woda (ok. 1 l).

Dodac cielecine, osolic, doprawic liscmi laurowymi i zielem angielskim. Zagotowac, odszumowac i
gotowac na wolnym ogniu 1 godz. Szpinak przebrac,

oplukac, usunac korzonki i ugotowac w osolonym wrzatku (ok. 6 min). Odcedzic

i odcisnac. Cielecine i szpinak przepuscic dwukrotnie przez maszynke, po

czym wymieszac starannie z zoltkiem i maslem. Farsz osolic, dodac pieprz i

odrobine galki muszkatolowej.

3. Na srodek kazdego z filetow nalozyc porcje farszu, zwinac je ciasno w rulon,

nadajac im ksztalt wrzeciona.
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4. Kotlety panierowac kolejno w bulce, jaju oraz wymieszanych z migdalami orzechach. Smazyc na
masle z obu stron na jasnozloty kolor,b po czym dosmazac

przez 5 min w nagrzanym do temp. 200żC piekarniku.

5. podawac z zielonym groszkiem, przybrane plasterkami cytryny i siekana, zielona pietruszka.

Źródło: Encyklopedia sztuki kulinarnej, tom  2 "Kuchnia rosyjska", strona 50.

From: apaczus@hot.pl (Radku's De Apaczu's)
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