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Wotowina w ciescie to ciekawy pomyst na wykorzystanie mielonego miesa w
sposdb nietradycyjny i oryginalny, a jednak wcigz pyszny. Danie najlepiegj
smakuje z ziemniakami i sosem pomidorowym. Idealne na niedzielny obiad
dla catej rodziny!

Przygotowanie

Krok 1
Buraki obierz i ugotuj. Po ostygnieciu zetrzyj je na tarce o duzych oczkach.

Krok 2

Mieso wotowe zmiel wraz z posiekang cebulg. Natke pietruszki posiekaj. Do
duzej miski dodaj mieso i natke pietruszki. Dodaj takze tarty ser Jantar, butke
tartg, jajko, sdl i pieprz. Doktadnie wymieszaj.

Krok 3
Z przygotowanej masy miesnej uformuj mate kotlety.

Krok 4

Przygotuj stacje do panierowania. W jednej miseczce wymieszaj sezam i
butke tartg. W drugiej misce roztrzep jajko. Kazdego kotleta najpierw wtéz do
jajka, a nastepnie obtocz doktadnie w panierce.

Krok 5

Na patelni o grubym dnie mocno rozgrzej olej. Kotlety smaz z obu stron, azdo
zarumienienia. Po zdjeciu z patelni odsgcz wotowine w ciescie na reczniku
papierowym. Smacznego!

Wskazowki

Podawaj z ulubionymi dodatkami! My polecamy sprébowac tego dania z
sosem pomidorowym!

Do przepisu mozesz takze uzy¢ gotowego, mielonego miesa wotowego.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Obiad,
Osob: 6
Czas: Do 1h

Poziom trudnosci: Srednie

Skladniki:

1/2 kg wotowiny

1 peczek pietruszki

1 cebula

2 buraki

150 g tartego sera Jantar
2 tyzki butki tartej

1 jajko

1 tyzka soli

1 tyzka pieprzu

Panierka:

30 g ziaren sezamu
100 g butki tartej
1 jajko

8 tyzek oleju rzepakowego
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