
 

Задушени котлети 

                                                                                      
 

ПРОДУКТИ: 6 БР. СВИНСКИ КОТЛЕТИ, 4,5 СК.ЧЕСЪН, 1,2 МОРКОВА, 1 Ч.Ч. БЯЛО 

ВИНО, ½ Ч.Ч. ГОРЕЩА ВОДА, 1 С.Л. КЕТЧУП HEINZ, СОЛ И ЧЕРЕН ПИПЕР НА ВКУС, 

ОЛИО. 

ПРИГОТВЯНЕ: КОТЛЕТИТЕ СЕ ПОДПРАВЯТ СЪС СОЛТА И ЧЕРНИЯ ПИПЕР. АКО СА 

ДЕБЕЛИ КОТЛЕТИТЕ СЕ НАЧУКВАТ. ЗАПЪРЖВАТ СЕ В ОЛИО ДО ЗЛАТИСТО ОТ ДВЕТЕ 

СТРАНИ, СЛЕД КОЕТО СЕ НАРЕЖДАТ В ГЛИНЕН СЪД. ПОСИПВАТ СЕ СЪС СИТНО 

НАРЯЗАНИТЕ МОРКОВИ И ЧЕСЪН. ЗАЛИВАТ СЕ С ВИНОТО И ВОДАТА. ПРИБАВЯ СЕ И 

ЛЪЖИЧКАТА HEINZ. ПЕКАТ СЕ НА 180°. ПРЕЗ ТОВА ВРЕМЕ МОЖЕ ДА РЕШИТЕ КАКВА 

ГАРНИТУРА ДА ПРИГОТВИТЕ - КАРТОФЕНО ПЮРЕ, КАРТОФЕНА САЛАТА ИЛИ...  

АЗ ПРИГОТВИХ ТАКА НАРЕЧЕНИТЕ „НАДУПЕНИ КАРТОФИ”. МНОГО ГИ ОБИЧАМ, 

СТАВАТ ЛЕСНО И МНОГО БЪРЗО. КАРТОФИТЕ СЕ ОБЕЛВАТ И НАРЯЗВАТ НА 

ПОЛОВИНКИ/ АКО СА ПО-ГОЛЕМИ НА НЯКОЛКО ЧАСТИ/. ПОСТАВЯТ СЕ В ТАВИЧКА С 

„ДУПЕТО” НАГОРЕ ☺☺☺☺ ПОЛИВАТ СЕ ОБИЛНО С ОЛИО, ОВКУСЯВАТ СЕ С УНИВЕРСАЛНА 

ПОДПРАВКА И НАКРАЯ 1 КАФЯНА ЧАША ВОДА. ПЕКАТ СЕ, ДОКАТО ХВАНАТ ХРУПКАВА 

КОРИЧКА.  ДОБЪР АПЕТИТ !!!   РЕЦЕПТАТА ЗА ТЕЗИ ЗАДУШЕНИ КОТЛЕТИ Е ОТ ЕДНА 

МНОГО СТАРА БАБИНА КНИГА НА МОЯ КОЛЕЖКА. БЛАГОДАРЯ И, ЧЕ Я СПОДЕЛИ С 

МЕН!!! ☺☺☺☺ 


