Kotleciki jajeczne
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Lekkie, puszyste, tagodne i na dodatek smaczne. Bardzo je lubimy, zwlaszcza z prawdziwych,
wiejskich jaj (z podziekowaniem dla mojej tesciowej) i ze Swiezutkim, wlasnorecznie wyhodowanym
szczypiorkiem. Z podanych proporcji wychodzi 6-7 kotletow.

Skladniki:

« 6 jaj ugotowanych na twardo

= 2 cale jaja surowe

= 3 czubate tyzki bulki tartej (+ troche butki tartej do panierowania)
« 1 duza cebula

» 56l

« pieprz

» maly szczypior z dymki

- smalec lub olej do smazenia

Wykonanie:
1. Cebule siekamy na drobniutko i podsmazamy na ttuszczu na ztoto. Szczypior siekamy na drobno.

2. Jaja rozgniatamy widelcem lub siekamy za pomoca robota kuchennego na drobno, wrzucamy do
miski. Dodajemy dwa surowe jaja i mieszamy tyzka. Dodajemy szczypior, butke tarta oraz cebule i
mieszamy razem. Doprawiamy do smaku, dodajac troche soli i wiecej pieprzu.
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3. Z masy formujemy kotleciki, obtaczamy w bulce tartej, smazymy na nieduzym ogniu, z obu stron
na ztoto. Podajemy z ziemniakami lub ziemniaczanym puree i zielona satata lub pomidorami.




