
 

Aromatyczne kotlety mielone

Renixx  

Polecane na: danie główne    

Kuchnia (region): arabska, polska

 

  Warto wiedzieć:

 

 30 min  łatwy  1 porcja

 

  Składniki:

 

mięso mielone wieprzowe - 30 dag

 

jajko - 1 szt.

 

bułka czerstwa - 1/2 szt.

 

mleko - 1/3 szklanka

 

bazylia świeża - 5-6 kilka listków

 

szałwia świeża - 5-6 kilka listków

 

 

cebula podsmażona - 1 łyżka

 

sól do smaku - 

 

pieprz - do smaku

 

sos sojowy - do smaku

 

oliwa - trochę

 

  Dodatkowe info:

 

Kotleciki mielone z dodatkiem posiekanej świeżej bazylii, szałwii

i smażonej cebuli są rewelacyjne. Polecam.

 

  Sposób przygotowania:

 

 KROK 1: Bułkę namoczyć w mleku, odcisnąć.

Umyte liście bazylii i szałwii drobno posiekać. Do

mięsa mielonego dodać bułkę, jajko, smażoną

cebulę, bazylię i szałwię.

 KROK 2: Doprawić do smaku solą, pieprzem

i odrobiną sosu sojowego, dokładnie wyrobić

( w razie potrzeby dodać łyżkę bułki tartej).

 KROK 3: Z masy mięsnej formować kotleciki,

obtaczać w bułce tartej.

 KROK 4: Smażyć na rozgrzanej oliwie z obu

stron na złoty kolor. Usmażone osączyć na

papierowym ręczniku.
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