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SKtADNIKI:

e 750 g miesa mielonego z indyka lub topatki

e 1 czerstwa butka np. kajzerka

e ot szklanki mleka do namoczenia butki (125 ml)
e 2 mate cebula starta na tartce o matych oczkach
e 1jajko

e sOlipieprz do smaku

e butka tarta do obtoczenia kotletéw mielonych

e smalec lub olej rzepakowy do smazenia

SPOSOB WYKONANIA:

1. Butke zala¢ cieptym mlekiem, odstawi¢ do namoczenia na okoto 20 minut

2. Cebule obrag, zetrzec na tarce o drobnych oczkach.

3. Do miski wiozy¢ zmielone mieso, startg cebule, jedno jajko, namoczong butke z
mlekiem oraz sdl i Swiezo mielony czarny pieprz do smaku.

4. Catos¢ wymieszac, a nastepnie wyrobié rekami. Wyrabianie miesa rekoma powinno
trwaé minimum 5 minut.

5. Do miseczki wyla¢ troche wody. Zamoczyc dtonie i zwilzonymi dtonmi
formowac kotlety, nastepnie obtoczyc¢ je w buice tartej i lekko sptaszczyc.

6. Na patelni roztopié ttuszcz i go rozgrzac. Tradycyjnie do smazenia
kotletow mielonych powinno uzywac sie smalcu, ewentualnie
oleju rzepakowego.

7. Utozy¢ na patelni mielone kotlety i smazy¢ przez ok. 5 minut z obu
stron na rumiano. Na koniec, na 2 minuty, przykry¢ patelnie
pokrywka i podusi¢ mielone pod przykryciem.

8. Po usmazeniu przetozyc¢ kotlety na talerz wytozony
kuchennymi recznikami papierowymi, by ociekty
z nadmiaru ttuszczu.

Wiecej przepiséw na



