Doradca
smaku

Kotlety z jajecznym wnetrzem

. T

- PAJECZNIK
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
15 MIN 5+
SKELADNIKI

mieso mielone 60 dag
jajko 1 sztuka
cebula 1 sztuka
czosnek 2 zabki
Butka tarta klasyczna Prymat
otreby
sol
jajko ugotowane na twardo wedtug uznania

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. W misce wymieszaj mieso mielone ( ok. 60 dag ),z podsmazong na ztoto cebulke ( 1 duza ),
rozgniecionym czosnek ( ok. 2 zabkdw ), jajko i przyprawy ( pieprz i sél ). Jesli lubisz dodaj ziota
wedle uznania. Jesli masa wydaje sie za rzadka dodaj butke tarta albo otreby.

2. W rondelku ugotuj jajka na twardo ( do kazdego kotleta potrzebujesz 1/2 jaja).

3.W dtoni uformuj placuszek z miesnej masy. Do Srodka wtéz potowe jajka. Zamknij dton, a
zarazem i kotleta :) Otocz w butce tartej i usmaz na oliwie.

SMACZNEGO



