Kotlecik
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Skladniki:

e wolowina mielona - 100-150 g na porcje
e jajko - 2 szt

¢ szatwia - 3 listki

e natka pietruszki - 1 tyzka, posiekana

¢ kolendra mielona - 1/4 tyzeczki

* 501, pieprz - do smaku

e maka pszenna - 1 tyzka

builka tarta - 1 tyzka

olej - do smazenia

Przygotowanie:

Jajko ugotuj na péttwardo (ok. 4-5 minut), z6ttko musi pozosta¢ w srodku ptynne. Ostudz i delikatnie
obierz.

Do miesa dodaj 1 tyzke wody, posiekana natke i szalwie, kolendre, sél i pieprz, dokladnie wymieszaj.
Na dloni rozt6z mieso, aby utworzyto ptaski placek o grubosci ok.0,5 cm. Na srodku utéz jajko
obtoczone w mace pszennej, otocz je ze wszystkich stron mielonym miesem, na ksztatt kulki snieznej.

Drugie jajko roztrzep, obtocz w nim przygotowana porcje, a nastepnie pokryj butka tarta. Smaz w



gtebokim ttuszczu, az utworzy sie na powierzchni chrupiaca skorupka. Podawaj od razu lub na
zimno.

Zrédto: https://zyrardow.eglos.pl/aktualnosci/item/38292-kotlecik



