Kotlet pozarski - klasyczny
przepis z piersl kurczaka

Szukasz przepisu na soczysty, delikatny i peten smaku kotlet
pozarski? To danie, ktdére tgczy w sobie tradycyjnag polska
kuchnie z prostota wykonania. Dzi$ pokaze Ci, jak w szybki
sposob przygotowac¢ kotlet pozarski z piersi kurczaka — bez
potrzeby obierania catej kury. SprawdZ ten sprawdzony przepis
1 odkryj smak domowego obiadu na nowo!

Czym jest kotlet pozarski? Krétka
historia dania

Kotlet pozarski (znany réwniez jako pozarskij) wywodzi sie z
kuchni rosyjskiej, ale z czasem zadomowit* sie na dobre w
kuchni polskiej. Tradycyjnie przygotowywano go z miesa z catej
kury, czasem nawet z dodatkiem siekanej skéry, co nadawato mu
wyjatkowej soczystosci. Dzi$, dla wygody i szybko$ci, czesto
przygotowujemy go z mielonej piersi z kurczaka — 1 nadal
smakuje wybornie!

Kotlet pozarski - sktadniki

2 duze piersi kurczaka (500-6009)
100 g biatego chleba bez skoérki
mleko do namoczenia chleba

1-2 tyzki stopionego masta

s6l do smaku

tarta butka do panierowania

ttuszcz do smazenia (masto klarowane lub olej ros$linny)
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Sposéb przygotowania:

1. Pokrdoj piersi z kurczaka na mniejsze kawatki. Namocz
biaty chleb w mleku i odcis$nij.

2. Przepu$¢ mieso z kurczaka razem z namoczonym chlebem
przez maszynke do mielenia (je$li nie masz maszynki -
blender reczny tez da rade!).

3. Do masy dodaj stopione masto i sd6l. Wszystko doktadnie
wymieszaj — masa powinna by¢ jednolita i dos¢ delikatna.

4. Formuj z niej mate kotleciki (mozesz je lekko
sptaszczy¢), obtaczaj w tartej butce.

5. Smaz na dobrze rozgrzanym ttuszczu z obu stron — ok. 5
minut, az beda *adnie rumiane.

6. Gotowe kotleciki przetéz do nagrzanego piekarnika
(180°C) na 5 minut, by doszty w Srodku.

7. Przed podaniem mozesz je pola¢ odrobing stopionego masta
— bedg jeszcze bardziej aromatyczne.




Z czym podawac¢ kotlet pozarski?

Kotlety pozarskie doskonale komponujg sie z:

= ttuczonymi ziemniakami z mastem i koperkiem,
= gotowang marchewkg z groszkiem,

» surdwka z kiszonej kapusty,

» kaszg gryczang lub jeczmienng,

= lekkim sosem koperkowym.

Dla dodatkowego aromatu mozesz polaC¢ je przed podaniem
roztopionym mastem — to prosty trik, ktory robi réznice.



