
 

Kotlety mielone z podgrzybkami

Renixx  

Polecane na: danie główne    

Kuchnia (region): polska

 

  Warto wiedzieć:

 

 30 min  łatwy  1 porcja

 

  Składniki:

 

mięso mielone wieprzowe - 40 dag

 

podgrzybki - 15-20 dag

 

masło - 1 łyżka

 

cebula - 1 szt.

 

czosnek - 1 ząbek

 

jajko - 1 szt.

 

 

bułka kajzerka - 1/2 szt.

 

sos sojowy - do smaku

 

oliwa - trochę

 

sól do smaku - 

 

pieprz - do smaku

 

bułka tarta - trochę

 

  Dodatkowe info:

 

Dodatek świeżych grzybów do mielonego mięsa to wspaniały pomysł

na smaczne kotleciki z leśnym akcentem.

 

  Sposób przygotowania:

 

 KROK 1: Podgrzybki blanszować w osolonej

wodzie, osączyć, pokroić w kostkę. Na

rozgrzanym maśle zeszklić posiekaną cebulę,

dodać grzyby, podsmażyć, ostudzić.

 KROK 2: Bułkę namoczyć w wodzie, odcisnąć.

Do mięsa mielonego dodać jajko, zmiażdżony

czosnek, odciśniętą bułkę, 1-2 łyżki bułki tartej,

doprawić do smaku solą, pieprzem i sosem

sojowym. Pod koniec dodać zimne grzyby

z cebulą.

 KROK 3: Wszystkie składniki razem z mięsem

bardzo dokładnie wymieszać.

Z masy mięsnej formować kotleciki, obtaczać

w bułce tartej.

 KROK 4: Smażyć na rumiano z obu stron na

rozgrzanej oliwie. Usmażone osączyć

z nadmiaru tłuszczu na papierowym ręczniku.
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