[x] Tekst i zdjecie: maQ - Szef Kuchni (1180)

Kotlety schabowe panierowane

Podawac z ziemniakami i suréwkami
Sktadniki:

= smalec, 5 dag

= butka tarta, 5 dag

= jajka, 1 szt.

* maka , 2 dag

= mielona papryka, 1 szczypta
= mielony pieprz, 1 szczypta

= s0l, 1 szczypta

= schab, 60 dag

Sposoéb przygotowania:

Mieso optukad i odragbac kregostup, pozostawi¢ kosci zebrowe i wycig¢ kotlety w
taki sposéb, aby kazdy z nich pozostat z koscia. Kotlety nacig¢ w kilku miejscach
na obwodzie, pobic ttuczkiem i nadac¢ im owalny ksztatt. Natrze¢ przyprawami z
obydwu stron. Zanurzy¢ kolejno w mace, rozmgconym jaju i tartej butce. Butke
przycisng¢ nozem, aby nie odpadata od kotletéw i wyréwnac ich brzegi. Smalec
rozgrzac silnie na patelni, wtozy¢ kotlety i usmazy¢ je na ztocisty kolor z obydwu
stron. Podawac¢ z ziemniakami i suréwkami, np. satatka z pomidoréw, kwaszong
kapusta lub ogdrkami. Kotlety schabowe bez kostki mozna przygotowad w taki
sam sposdb, usuwajac przed ich formowaniem réwniez kosci zebrowe. Tak samo
przyrzadza sie kotlety i sznycle wieprzowe panierowane z miesa bez kosci,
wykrajanego w poprzek widkien z innej czesci tuszy (np. frykando — od szynki).
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