Doradca
smaku

Kotlety z watrobki pod warzywng pierzynka
ELA15

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI

30 MIN 5+

SKELADNIKI
watrobka wieprzowa 80 dag
maka 5 tyzek
jajko 2 szt
marchew 2 szt
cebula 2 szt
majonez 3 tyzki
natka pietruszki 1 tyzka

sol do smaku
pieprz do smaku
olej do smazenia

ogorki konserwowe do dekoracji

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Watrébke oczyszczamy i mielimy. Dodajemy jajko i make. Doprawiamy i wyrabiamy mase.
Robimy kotlety i smazymy na rozgrzanym oleju.

2. Jajka gotujemy na twardo. Studzimy, obieramy i siekamy. Marchewki obieramy, myjemy i
scieramy na tarce o duzych oczkach. Cebule obieramy i siekamy. Podsmazamy z marchewka na
oleju. Dadajemy jajko i natke. Doprawiamy sola i pieprzem. Lekko studzimy. Mieszamy z
majonezem.

3. Na kazdego kotleta wyktadamy po porcji warzyw. Dekorujemy plastrami ogérka.



