Kotlety mielone. Prawdziwy
sekret idealnego smaku to nie
mleko ani butka

Kazdy ma swdj sprawdzony przepis na kotlety mielone. Jedni
przysiegaja na namoczong w mleku butke, inni na dodanie
tartego sera czy jajka. Ale prawda jest taka, ze sekret
idealnych kotletdéw mielonych kryje sie w sposobie ich smazenia
— a konkretnie w uzyciu oleju z dodatkiem smalcu!

Smalec robi roznice w kotletach
mielonych

Smalec to tradycyjny ttuszcz, ktory nasi dziadkowie stosowali
na co dzien. Ma wyjatkowy, gteboki smak i wtasciwos$ci, ktérych
nie zastgpi zaden nowoczesny olej. Kiedy dodasz go do
rozgrzanej patelni wraz z olejem, kotlety zyskujag:

= zXocistg, chrupigca skérke — smalec pomaga utworzyd
idealng karmelizacje,

- intensywny, miesny aromat — ktdry przypomina smaki z
dziecinstwa,

= soczystos¢ — ttuszcz diuzej utrzymuje wilgo¢ w $Srodku
kotleta,

- tradycyjny charakter — doktadnie taki, jaki powinny mie¢
prawdziwe kotlety.

Przepis na kotlety mielone ze
smalcem

Sktadniki:
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= 500 g mielonej wieprzowiny 1 wotowiny (proporcje 60:40)
» 1 Srednia cebula

= 2-3 zabki czosnku

=1 jajko

= 2-3 tyzki butki tartej

= 2 tyzki oleju roslinnego

=1 tyzka smalcu

= s6l i pieprz do smaku

Przygotowanie:

Cebule pokrdéj w drobnag kostke i podsmaz na *yzce oleju do
miekkosci. OstudZz. W misce wymieszaj mieso z cebula,
przecisnietym czosnkiem, jajkiem i butkg tartg. Dopraw solga,
pieprzem. Catos¢ doktadnie wymieszaj i odstaw na 15 minut.

Z masy uformuj kotlety o Sredniej grubosci. Na patelni
rozgrzej olej z dodatkiem smalcu — to wtasnie ten moment
decyduje o sukcesie! Kotlety smaz na $rednim ogniu po 4-5
minut z kazdej strony, az uzyskajg piekny, ztocisty kolor.

Jak prawidtowo smazy¢ kotlety na
oleju ze smalcem?

Kluczem jest odpowiednia temperatura ttuszczu. Smalec powinien
sie rozpusci¢ i potgczy¢ z olejem, ale nie moze sie przypalic.
Oto sprawdzone wskazowki:

» rozgrzej patelnie na Srednim ogniu,

» dodaj olej, a gdy sie nagrzeje — smalec,

= gdy smalec sie rozpu$ci 1 lekko zaszumi, wktadaj
kotlety,

= nie przykrywaj patelni — para zniszczy chrupigcg skdérke,

* nie przewracaj kotletéw zbyt czesto — wystarczy raz.



Sekret najlepszych kotletdw
mielonych

Temperatura miesa ma znaczenie — wyjmij je z lodéwki 20 minut
przed formowaniem kotletdéw. Nie bedg wtedy za zimne przy
kontakcie z goracym ttuszczem.

Nie uciskaj kotletdéw podczas smazenia — wypchnie to soki na
zewngtrz i kotlety stang sie suche.

Butka tarta vs namoczona butka — oba sposoby dziatajg, ale
butka tarta daje lzejsza konsystencje, a namoczona — bardziej
zwarty.

Odpoczynek po uformowaniu — 15 minut w lodéwce sprawi, ze
kotlety nie rozpadng sie podczas smazenia.




