Kotlety de volaille

Odkad pamietam u mnie w domu co jakis czas pojawiaty sie kotlety de volaille, z pysznie
rozptywajacym sie masetkiem, pachnace, kruche i po prostu przepyszne. Wiem, Ze sg rézne wersje
przyrzadzania kotletow, ja podaje taka, jaka wyniostam z domu, najprostsza, pasujaca tez dzieciom.

Mozna z nimi eksperymentowac, dodajac do srodka na przyktad natke pietruszki czy inne ulubione
dodatki.

ktadniki:

- 2 podwdjne piersi z kurczaka (duze)
» masto w kostce

- s6l

« czosnek granulowany

« butka tarta


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=2303

« 2 jajka
« olej do smazenia

Wykonanie:

1. Piersi przekrajamy na pot, kazda pojedyncza przedzielamy wzdtuz na ciensze plastry.
2. Kazdy kotlet lekko rozbijamy ttuczkiem.

3. Mieso obsypujemy sola i czosnkiem granulowanym.

4. Na kotlecie ktadziemy kostke masta i zawijamy mieso tak, jak pokazatam na zdjeciu, pamietajac o
zwinieciu do srodka bokéw, by masto nie wylalo nam sie w trakcie smazenia. Kotlety odkladamy na
talerz taczeniem do dotu.



5. Kotlety doktadnie panierujemy w roztrzepanych jajkach i bulce tarte;j.
6. Smazymy na rozgrzanym oleju, obracajac, na ztoto z kazdej strony.

7. Pyszne z ziemniakami i zimnymi suréwkami, rowniez z salata ze $Smietana. Sq réwniez smaczne
zimne, krojone w plasterki, na przyktad na kanapki.



