Doradca
smaku

Kotlety z biatej kietbasy z suszonymi sliwkami :
BURS  BABCIAGRAMOLKA

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORC]I

30 MIN 1-2

SKEADNIKI

2 cebule,6 suszonych sliwek kalifornijskich ( bez pestek miekkich ),1 tyzka
masta,2 tyzki maki

biata kietbasa 2 szt.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Biatg kietbase nacigc i wycisng¢ farsz z flaczka . Do miesa dodac 1 tyzke oleju. I jesli trzeba

doprawic¢ odrobing mielonego pieprzu ( dobrze jest kupowad biatg kietbase u ,, znanego ,, rzeznika

bo wtedy wiemy jak jest doprawiona ).Na patelni rozgrza¢ tyzke oleju i podsmazy¢ na rumiano

pokrojone w piérka cebule .Potowe usmazonej cebuli doda¢ do miesa , a potowe odtozy¢ . Sliwki ( 4

sztuki ) pokroi¢ drobno i wrzuci¢ do masy miesnej. Wyrobi¢ doktadnie . Uformowac 2 kotlety.
Oproészy¢ maka . Smazy¢ na rozgrzanym oleju na rumiano z obu stron . Dola¢ 3-4 tyzki wody,
dotozy¢ masto i dusi¢ przez 10 minut .

Podawac obtozone podsmazong cebulka i posypane pozostatymi pokrojonymi Sliwkami.



