Idealne kotlety mielone
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Sktadniki

500 g miesa mielonego najlepiej z topatki wieprzowej
1/2 czerstwej butki pszennej

1 jajko

1 cebula

1 zabek czosnku

butka tarta

majeranek



sél

pieprz

idealny bedzie gesi smalec

opcjonalnie olej rzepakowy

masto do zeszklenia cebuli

Przepis

Mieso z topatki mielimy samodzielnie lub prosimy o zmielenie w sklepie!

Cebule drobno posiekaj. Zeszklij ja na masetku.

1/2 czerstwej butki zamocz w wodzie, tak aby namokta (w srodku nie moze by¢ sucha). Nastepnie odcisnij
dtonmi nadmiar wody i dodaj butke do miesa.

Do miesa i butki dodaj jajko, cebule, czosnek przecisniety przez praske oraz przyprawy. Ja daje 500 g miesa
okoto 1 tyzke majeranku, 1 tyzeczke soli i 1/2 tyzeczki pieprzu, ale doprawi¢ mozna wedtug wtasnego uznania.

Rekoma wyrabiamy mieso, az wszystkie sktadniki idealnie sie potacza. Jest to tez dobry moment aby
skosztowa¢ odrobine miesa czy dobrze je przyprawilismy.

Z miesa formujemy kotlety i lekko je sptaszczamy. Nastepnie obtaczamy w butce tartej.

Na patelni z grubym dnem rozpuszczamy smalec lub rozgrzewamy olej rzepakowy. Kotlety smazymy z obu
stron, przewracam je na druga strone gdy zrobia sie rumiane, nastepnie zmniejszamy moc palnika i smazymy
jeszcze przez chwile co jaki$ czas przewracajac je na druga strone, tak aby sie nie przypality.

Jesli chcemy sprawdzic¢ czy kotlety sa juz w srodku usmazone, sciagamy jednego najgrubszego kotleta na
talerz i przekrawamy go na pét. Wazne, aby kotlet w srodku miat jednolity szary kolor. Nie nalezy przesmazy¢
kotletéw poniewaz beda suche i straca tym samym soczystosc.

Kotlety podajemy z ziemniaczkami i ulubiona suréwka lub mizeria. Smacznego
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