Kotleciki z poledwicy wieprzowej

ar

Chudziutkie, kruche, pachnace i bardzo smaczne. Panierowane, nieduze kotleciki, ktére bardzo lubi
moja szescioletnia cérka. Proste i szybkie danie. U nas dzisiaj z dodatkiem kopytek i brokuta z wody
oraz duszonych pieczarek.

kiadniki:

» poledwica wieprzowa (ok. 0,5kg)

» s0l i pieprz do smaku

= 1 cate jajko

= ok. szklanka maki pszennej

» masto, margaryna lub inny ttuszcz do smazenia

Wykonanie:
1. Poledwice myjemy, osuszamy papierowym recznikiem.

2. Mieso kroimy na kawatki o grubosci ok. 2cm, lekko rozbijamy ttuczkiem do miesa (delikatnie).
Solimy i posypujemy pieprzem do smaku. Odstawiamy na minimum p6t godziny.

3. Kotlety panierujemy w roztrzepanym jajku i mace, mocno dociskajac. Smazymy na srednim ogniu,
na rozgrzanym ttuszczu, az do zrumienienia z obu stron.


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1794




