[=] Tekst i zdjecie: bolek - Srebrny Szef Kuchni (1530)

Kotlety schabowe z kostka panierowane

Kotlety schabowe z kostkami zebrowymi
Sktadniki:

= schab, 1 kg

* maka , 4 dag

= jajka, 1.5 szt.

= putka tarta, 5 dag
= smalec, 6 dag

Sposoéb przygotowania:

Schab optuka¢, odrabac czes¢ kostek zebrowych, pozostawiajac przy miesie kostki
dtugosci 4 cm, odja¢ z powierzchni zbedny ttuszcz, pozostawiajgc ,kotnierz" | cm
grubosci. Odcina¢ kazdy kotlet z kostka (tylko z grubego schabu wycinac jeden
kotlet z kostka i jeden bez kostki); kotlety kolejno odrgbac¢ od kosci kregostupa i
odtozy¢. Przy kazdym kotlecie oczysci¢ kostke zebrowa uwazajac, aby jej nie ode-
rwa¢ od miesa.M ieso zbi¢ lekko ttuczkiem z jednej strony, uksztattowad
gruszkowate kotlety ptytko nadcinajac; w kilku miejscach na obwodzie, aby mieso
nie deformowato sie przy smazeniu. Tuz przed smazeniem posoli¢ mieso z obydwu
stron. Przygotowa¢ make, rozmacic jajo, przesia¢ butke tartg. Mieso uchwyci¢ w
dwa palce kazdej reki, zanurzy¢ kolejno w mace, jaju, osaczy¢, zanurzy¢ w tartej
butce, butke przycisngé¢ rekami. Zaraz po opanierowaniu smazy¢ na gorgcym
ttuszczu z obydwu stron na jasnoztoty kolor, dosmazy¢ na brzegu kuchni, nie
przetrzymywac dtugo w cieple, gdyz mieso wysycha i przestaje by¢ soczyste.
Kotlety wytozy¢ na dtugi pétmisek zwrécone kostkami w jedng strone, uktadajgc
rzedem i opierajac jeden kotlet o drugi. Podawac z ziemniakami i kapustg kiszong
lub stodka z pomidorami, kapustg czerwong, suréwkami, satatkami, ¢wikta.
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