Idealny kotlet schabowy - przepis Magdy Gessler

Autor: agnieszkacrow

Przepisow i artykutéw: 150 Ocena: 5112
Dodano: 16.08.2016
Odston: 277975

To przepis z programu "Kuchenne Rewolucje". Migso najpierw marynuje si¢ w mleku i cebuli dzigki czemu jest bardziej delikatne i kruche a
dodatkowo zyskuje niezwykle wyrazisty smak.

Skladniki

2 kotlety schabowe

1 cebula

szklanka mleka (3,2% thuszczu)
maka do panierki

Sol

pieprz

Buika tarta

masto klarowane

Jajko

1-2 0s. > 60 min tatwe tanie

Przygotowanie

Migso rozbijamy na cienkie kotlety. Do miski wlewamy mleko i pokrojong w pidrka cebulg. Przektadamy do niej migso, miske owijamy w
foli¢ i odktadamy do lodéwki na min. 2h.


https://smaker.pl/kucharz-agnieszkacrow
https://smaker.pl/kucharz-agnieszkacrow
https://smaker.pl/produktopedia-sol,9.html
https://smaker.pl/produktopedia-jajko,76426.html

Migso wyjmujemy z marynaty i starannie odsaczamy - np. na reczniku papierowym.

W pierwszym naczyniu rozbijamy jajko, dolewamy kilka tyzek mleka, dodajemy sol i pieprz i mieszamy widelcem, az wszystko tadnie si¢
potaczy. Do drugiego naczynia wsypujemy make a do trzeciego bulke tarta.

Kotlety najpierw obtaczamy w mace, potem w jajku z mlekiem a na koncu w bulce tartej. Nadmiar bulki delikatnie strzepujemy.

Smazymy na masle klarowanym z obu stron - na ztoty kolor.

Smacznego :)




