1. Kotlety z selera

Sktadniki:

1 $redni seler,

1 mata cebula,

5 jajek,

1 mata butka,

sol,

pieprz,

przyprawa uniwersalna,
butka tarta,

olej

Przygotowanie:

Seler i cebule obieramy. Seler scieramy na tarce o duzych oczkach, a cebule na matych. 3 jajka
gotujemy na twardo, studzimy, obieramy i koimy w kostke. Butke namaczamy, odciskamy i dodajemy
do masy wraz z pokrojonymi i surowymi jajkami. Doprawiamy, mieszamy. Z masy formujemy mate
kotlety. Obtaczamy w butce i wktadamy na rozgrzany olej. Smazymy z obu stron na kolor usmazenia
(jak kotlety schabowe). Potem przykrywamy patelnie i smazymy na matym ogniu jeszcze przez chwile.

2. Surowka: marchewka i porzeczki

Sktadniki:

3 marchewki,

20 dag czerwonych porzeczek,
jogurt naturalny,

Smietana,

koperek,

sol,

cukier

Przygotowanie:

Marchewki scieramy na tarce o duzych oczkach, porzeczki przecieramy przez sito i tgczymy z

marchewka. Sos: 2-3 tyzki jogurtu naturalnego tgczymy z 2 tyzkami smietany i tyzkg posiekanego

koperku. Doprawiamy solg i cukrem. Sos fagczymy z suréwka.



