Doradca
smaku

Pikantne kotlety z indyka z jajkiem przepiorczym

-

FUTKA

- CZAS ILOSC
' PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
45 MIN 3-4

SKELADNIKI
SKtADNIKI
mieso mielone indycze 400 graméw
cebula szalotka 2 sztuki
jajka przepiorcze 4 sztuki
jajka przepiorcze 10 sztuk
natka pietruszki 1 peczek
musztarda 1.5 tyzki
pasta paprykowa 1 tyzeczka

Butka tarta klasyczna Prymat 3 tyzki

olej rzepakowy 20 mililitréw
sol 1 szczypta
pieprz 1 szczypta

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

KROK 1. Jaja przepidrcze gotujemy na twardo w lekko osolonej wodzie (wtedy skorupka bedzie tatwiegj
odchodzita) przez okoto 4 minuty, zalewamy zimng woda i obieramy. Szalotki drobno kroimy, szklimy
delikatnie na oleju i studzimy.

KROK 2. Do zmielonego miesa dodajemy 4 surowe jajka przepiércze, podsmazong cebulke, musztarde, paste
paprykowa, drobno posiekang natke pietruszki, 3 tyzki butki tartej i dobrze wyrabiamy mase*, ktdrg
doprawiamy solg oraz Swiezo zmielonym pieprzem.

* Dobre wyrobienie masy miesnej z dodatkiem musztardy i pasty sprawi, ze kotlety bedg bardzo soczyste.
KROK 3. W kazda porcje masy wktadamy ugotowane jajko przepidrcze, formujemy kotlety i obtaczamy je w
butce tartej lub ulubionej mace. Kotlety smazymy na ztocisty kolor na dobrze rozgrzanym oleju, a nastepnie
uktadamy je na reczniku papierowym, aby pozby¢ sie nadmiaru ttuszczu. Zycze smacznego! :)



