Kotlety jajeczne

Przepis dodany przez uzytkownika anlolek

™ sSmakowite kotleciki polecam nie tylko jaroszom.
- Bogate w biatko jajka i zoity ser spraW|aJa, ze
positek z powodzeniem zastagpi danie miesne.

Ilos$¢ porcji: 3-4

Stopien trudnosci: fatwe
Koszt: 3 PLN
Kalorycznos¢: 550 kCal

Potrzebne sktadniki:

- jajka - 7

- czerstwa kajzerka - 1

- mleko - 1/2 szkl.

- twardy z6tty ser - 2 tyzka(i)

- miekkie masto - 1 tyzka(i)

- kwasna Smietana - 2 tyzka(i)

- posiekane ulubione ziota (np.szczypiorek, koperek) - 2 tyzka(i)
- sol -

- pieprz -

- gatka muszkatatowa (najlepiej swiezo starta) -
- olej do smazenia -

- tarta butka do panierowania - 5-6 tyzka(i)

Przydatne akcesoria:

-miseczka

-drewniana patka do roztarcia masy jajecznej
-patelnia

Etapy przyrzadzania:

1. Odtdéz jedno jajko. Pozostate 6 jajek ugotuj na twardo w wodzie z dodatkiem soli (okoto
10 minut). Jajka wystudz, polewajac zimng wodg, obierz, posiekaj. Kajzerke pokréj w
kostke, zalej letnim mlekiem. Odstaw na 10 minut. Rozmoczong butke lekko odcisnij.

2_ Butke przetdz do miseczki. Dodaj Smietane i masto. Sktadniki rozetrzyj drewniang patkg
na gtadkg mase. Dodaj posiekane jajko oraz ziota. Wymieszaj ze startym serem. Whbij
surowe jajko. Mase jajeczng starannie wyrdb. Przypraw do smaku sola, pieprzem oraz
gatka muszkatotowa.

3. Wilgotnymi dlonmi nabieraj mate porcje masy. Formuj owalne kotleciki, lekko je
sptaszczaj i obtaczaj w tartej butce. Na patelni rozgrzej olej, smaz kotleciki na ztoty
kolor z obu stron. Smacznego!

Jak podawac?
Podawaj np.z ziemniakami, suréwka z kapusty pekinskiej i sosem ziotowym.

Uwagi:

Gdy masa jest zbyt rzadka, dodaj wiecej zéttego sera.
Gdy zwilzysz dionie, masa nie bedzie sie do nich kleié.

Strona 1/1



