Kotlety wotowe siekane

Dodano: 2009-07-28 11:19:14
Zmodyfikowano: 0000-00-00 00:00:00
Jezyk: Polski

Odwiedzono: 1503 razy.

Wzig¢ kilo biatej pieczeni (skrzydta) lub pieczeni zrazowej, przepusci¢ dwa razy przez maszynke z dwiema
wymoczonymi i wycisnietymi butkami, jedno cate jajo, posoli¢ , (kto lubi moze dodaé troche tartej cebuli

zasmazonej z mastem) wyrobi¢ doskonale mieso, podzieli¢ na réwne czesci, i obtaczawszy w tartej butce urabiac
podtuzne niezbyt dtugie kotlety. Powinno sig je robi¢ przed samem smazeniem bo jesli lezg dtuzej, wyrobione z solg,
sg niedobre i twarde. Smazy¢é na wolnym ogniu, na niezbyt silnie zrumienionym masle, aby sie wierzchnia

skora nie przypiekta, a w $rodku aby byty wysmazone i pulchne. Do takich kotletéw mozna podawaé

najrozmaitsze sosy, szczegolnie ostre, wedle upodobania. Wyborne sg z sosem mézgowym, lub z

jarzynkami jak: z groszkiem, kalarepkg, marchewks itd.
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