Kotlety de volaille z pieczarkami

Trzeba byto wykorzystaé reszte pieczarek, wiec z piersi kurczaka - zamiast zwyktych kotletow -
zrobitam dzisiaj kotlety de volaille z pieczarkami i zottym serem. Mieso mozna oczywiscie doprawic i
nadzia¢ po swojemu, choc¢by swiezymi ziotami.

Skladniki:

- podwojna piers z kurczaka
« 4-5 pieczarek

- 2-3 plasterki zdttego sera
= sol

« pieprz

« papryka w proszku

« 2-3 tyzki maki

- 1 jajko

« 3 tyzki mleka

« 3/4 szklanki butki tartej

- kilka ptatkdw masta

« olej do smazenia


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=982

Dodatkowo:
- kilka wykataczek

Wykonanie:

1. Piers z kurczaka myjemy, osuszamy, odcinamy chrzastki i ttuszcz. Mieso dzielimy na podtuzne
kotlety, grubsze kawatki przekrawamy wzdluz. Rozbijamy bardzo delikatnie, po czym solimy,
posypujemy pieprzem i papryka, po czym wkladamy do loddwki na minimum pét godziny.

2. Pieczarki myjemy i oczyszczamy, po czym kroimy w malutkq kosteczke. Podsmazamy na odrobinie
masta na rumiano.

3. Na kazdym kotlecie uktadamy 3-4 mate ptatki masta, niepeina tyzeczke pieczarek i kawatek
z6ttego sera. Zwijamy je od grubszego brzegu (wzdluz) i spinamy wykataczkami starajac sie spiac
rowniez boki, by farsz nie uciekt podczas smazenia.

4. Kotlety uktadamy na talerzu i wktadamy do lodéwki na 15 minut.
5. Olej rozgrzewamy na patelni teflonowe;.

6. Kotlety panierujemy w mace, roztrzepanym jaju z mlekiem i bulce tartej. Smazymy na matym
ogniu, z kazdej strony na rumiano.



