Kotleciki 7 wqtrobki

Ilu mysliwych, tyle przepisow na watrobke i1 cale zycie poznaje si¢ nowe. Tradycyjnie
przyrzadza si¢ ja smazona w cebuli. Tak przyrzadza si¢ ja najczesciej, poniewaz jest to najszybszy
sposob, aby jej skosztowaé po udanym polowaniu. Jes$li nie mamy z kim dzieli¢ tej radosci przy
odpowiedniej popitce i dysponujemy wolnym czasem, mozna pokusi¢ si¢ o przyrzadzenie watroby
z dzika w zupelnie innej postaci - kotlecikéw z watrobki. Przyrzadzenie jest praco- i czasochtonne,
ale uwierzcie mi - optaca sig.

Sktadniki:

0,5 kg watroby najlepiej z dzika
4 zabki czosnku

1 duza cebula

1 jajko

3-4 tyzki maki

s0l, pieprz, majeranek

Watrdbke nalezy pokroi¢ w jak najmniejsza kostke. Tu od razu zaznacze, ze im mniejsza
kostka tym lepsze wyjda kotleciki. To zajmuje najwigcej czasu, poniewaz watrobg tniemy na
plastry, pdzniej plastry na pasma, a pasma dopiero w kostkg. Przy tej czynno$ci watroba bardzo
slizga sig po desce i jest to niewdzigczna robota, ale bez pracy nie ma kotaczy. Jak juz pokroimy
watrobe, to wigkszos¢ roboty mamy juz za soba. Nastepnie cebule kroimy w jak najdrobniejsza
kostkg. Wktadamy do miski watrobg, posiekana cebulg, weiskamy w to czosnek 1 dodajemy cate
jajko. Dokladnie mieszamy cato$¢. Nastepnie dodajemy do polaczonych skiadnikow przyprawy i
make 1 mieszamy do uzyskania jednolitej masy. Wazne jest, aby z maki nie zrobity si¢ grudki. Po
przygotowaniu masy na kotlety nalezy dobrze rozgrza¢ olej w ilosci jak do smazenia kotletow
mielonych. Na rozgrzany olej nakladamy tyzka mase o wielkosci kotleta mielonego. Takie kotlety
wysmazamy na rumiano i najlepiej podawac je na cieplo, prosto z patelni. Im drobniejsza kostka
tym kotleciki beda bardziej zespolone. Bardzo dobrze smakuja z chlebem i ogoérkiem kiszonym,
badz z ogorkami stodko pikantnymi z chili.

Smacznego, Mariusz Piotrowicz.



