Tekst i zdjecie: maQ - Szef Kuchni (1180)

Sznycle cielece po wiedensku

Podawac¢ z ziemniakami polanymi ttuszczem ze
smazenia, surowka z marchwi i chrzanu, satata lub
gotowana marchewka z groszkiem.

Sposdéb przygotowania: smazone

Sktadniki:

» cytryna, 0.5 szt.

= masto, 5 dag

= smalec, 5 dag

= butka tarta , 5 dag
= jajka, 5 szt.

= maka , 2 dag

» sol, 1 szczypta

= Cielecina, 60 dag

Sposadb przygotowania:

Mieso optukaé, obrac¢ z bton i pokraja¢ w poprzek wtdkien plastry grubosci ok. | cm.
Pobic je ttuczkiem i uformowac owa sznycle. Sznycle osoli¢ i zanurzy¢ kolejno w
mace, rozmaconym jajku i tartej butce. Butke przycisna¢ nozem, aby nie odpadata
sznycli, wyréwnac ich brzegi. Smalec rozgrzac silnie na patelni, wtozy¢ sznycle i
usmazyc¢ z obydwu stron na ztocisty kolor. Na koniec smazenia dodac tyzke masta
i sznycle dosmazy¢. Oddzielnie usmazy¢ na masle sadzone jaja i potozy¢ na
sznyclach. Cytryne pokraja¢ w plasterki i utozy¢ na sznyclach obok jaj. Sznycle po
wiedensku podaje sie z ziemniakami puree lub frytkami, ze szpinakiem lub
marchewka z groszkiem.
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