Знаменитые котлеты: как приготовить котлеты по-киевски
Это котлета, без которой в 60-е годы не обходилось меню ни одного из знаменитых  ресторанов, в число которых входил "Столичный", а также рестораны, имеющиеся в гостиннице "Москва" и "Ленинград"... Но поистине настоящие котлеты по-киевски готовили в ресторане "Театральный", строго соблюдая все правила приготовления.

 Это горячее блюдо было одним из самых дорогих в меню ресторана  "Динамо" в Киеве. Её цена, после денежной реформ 1961 года, составляла 1 рубль 25 копеек.

Рецепт некоторое время считался утерянным. Но благодаря Хрущеву, который был ещё тем гурманом и чревоугодником, киевские повара, ломая голову "Как приготовить котлеты по-киевски?", где-то отыскали поваренную книгу с рецептом "хрущёвского лакомства". И не смотря на французское название "де-воляй", в благодарность за старания кулинаров Хрущев назвал их "киевские".

А сейчас и мы узнаем, каким же является классический рецепт котлеты по-киевски! 
Ингредиенты:
-куриная грудка (2 шт.);
-мука и панировочные сухари (по 2 ст.л);
-зелень петрушки, укропа;

-приправы;

-сок одного лимона;

-растительное масло(1 ст.);
-яйцо (2 шт.)

Секрет  блюда заключается  в правильно подготовленном полуфабрикате. Поэтому аккуратно удаляем кожу  в области грудинки. Сначала надрезаем вдоль килевой косточки. Далее срезаем филе, сохраняя  косточки от крылышек, зачистив их от мяса. Следующим этапом последует отделение малого (внутреннего) филе от большого (наружного с косточкой). Для того, что б наши котлетки не деформировались когда мы преступим к жарке - надрезаем сухожилия малого филе. А  в месте утолщения большого филе делаем глубокий надрез. Эти надрезы должны быть выполнены аккуратно, чтоб целостность филе не пострадала. Теперь, как следует, отбиваем филе, расположив его между двумя слоями пищевой плёнки. Смешиваем  мелко нарубленную  зелень с маслицем и солью, вылаживаем на пищевую плёнку. Придав этой массе форму колбаски ложем её в морозилку холодильник на 20 минут. После чего замороженное масло разрезаем на 2 части и выкладываем обе на середину больших филе. Накрываем малым филе. Формируем продолговатую котлету, закрываем масло со всех сторон. Теперь, обернув пищевой плёнкой, отправляем в морозилку. После панируем наши котлетки и обжариваем в большом количестве масла до золотистой корки.

Подавайте со свежими овощами, картофельным пюре, рисом. Bon Appétit!!!

