Porady - mieso mielone
Dodany przez patryshia

Przy przygotowaniu w domu mielonego miesa, trzeba z niego wyciac
zyty, blony i sciegna, bo trudno je bedzie zemleé. Z tych nieprzydatnych
na kotlety resztek mozna ugotowac¢ zupe. Jesli do miesa dodajemy
cebule, powinnismy ja zeszkli¢, by byta miekka, ale nie zrumieniona.

Do kotletow podaje sie rozne sosy ostre i tagodne.

Przed formowaniem kotletow nalezy zwilzy¢ dionie woda, aby mieso nie
kleito sie i nie przywierato do rak.

Zamiast bulki czy ryzu do zageszczenia masy miesnej mozna dodac
surowy starty ziemniak /przedtem odcisnac¢ sok/.

Nadaje kotletom - zwlaszcza z wolowiny - pulchnosc¢.

Kotlety smazy sie najpierw na goracym ttuszczu, a kiedy sa rumiane,
dosmaza sie na stabszym ogniu.

Mase miesng, przygotowana jak na kotlety, mozna nadziewac cukinie,
ziemniaki, papryke itp.

Mieszanki przyprawowe i ziola dodajemy w zaleznosci od rodzaju miesa
i upodoban smakowych. Zwykle dodajemy pieprz, papryke stodka lub
ostrq, cebule, czosnek, gatke muszkattowq, rozmaryn, czaber, zielong
natke pietruszki, bazylie, koper, tymianek, marjanek, kminek oraz
mieszanki chili i curry.

Strona 1/1



