BRYZOL WOLOWY

SKLADNIKI:

300 g topatki wotowej Sokotoéw
100 g pieczarek

1 cebula sredniej wielkosci
1jajko

sol i Swiezo mielony pieprz
maka do obtoczenia kotletow
ttuszcz do smazenia

PRZYGOTOWANIE:

. Lopatke wotowa umy¢ i osuszy¢. Pokroié i zmieli¢
na maszynce do miesa na grubym oku.

. Do miesa dodac jajko, sél, pieprz i uformowac
kotlety. Obtoczy¢ w mace i smazy¢ na toju
wotowym, bagdz masle klarowanym. Kotlety
powinny by¢ z zewnatrz chrupiace, a wewnatrz
soczyste i kruche.

. Na tej samej patelni podsmazy¢ cebule pokrojona
w pidrka. Nastepnie doda¢ pieczarki pokrojone w
¢wiartki. Wszystko razem poddusic i doprawic
sola i Swiezo mielonym pieprzem.

. Gotowy kotlet utozy¢ na talerzu, a na gére potozy¢
uduszona cebule z pieczarkami. Podawac z kasza
gryczang lub ziemniakami.




