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KOTLET SCHAB

5

OWY

Jak przygotowac perfekcyjne kotlety schabowe.

SKEADNIKI / 4 porge

600 g schabu bez kosci
s6l i pieprz
do namoczenia: mleko

do obtoczenia: 2 tyzki maki, 2 jajka, 5 tyzek
buiki tartej

do smazenia: 6 tyzek masta klarowanego lub
smalcu

PRZYGOTOWANIE

e Ostrym nozem odcig¢ biatg otoczke z zytki po zewnetrznej czesci miesa.
Pokroi¢ na 4 plastry. Potozy¢ na desce i doktadnie rozttuc na cieniutkie filety
(mogg wyjs¢ duze, wielkosci pot talerza). Do rozbicia miesa najlepiej uzyc
specjalnego ttuczka z metalowym obiciem z wyttoczong krateczka.

¢ Filety namoczy¢ w mleku z dodatkiem soli i pieprzu (ewentualnie z dodatkiem
kilku plastrow cebuli) przez ok. 2 godziny lub dtuzej jesli mamy czas (mozna tez
zostawi¢ do namoczenia na noc).

e Wyjac filety z mleka i osuszy¢ je papierowymi recznikami. Doprawi¢ solg
(niezbyt duzo, bo zalewa z mleka byta juz solona) i pieprzem, obtoczy¢ w mace,
nastepnie w roztrzepanym jajku, a na koniec w butce tartej.

* Na patelni rozgrzac¢ klarowane masto (ok. 1/2 cm warstwa) lub smalec. Smazy¢
partiami po 2 kotlety, na wiekszym ogniu, po 2 minuty z kazdej strony. Nastepnie
zmniejszy¢ ogien i smazy¢ jeszcze po ok. 3 minuty z kazdej strony. Przetrzec
patelnie papierowym recznikiem i powtdrzy¢ z kolejng partia, na sSwiezym
thuszczu.

¢ Usmazone schabowe odsgczyc z ttuszczu na papierowym reczniku i podawac z
ziemniakami i kapustg lub mizeria.

PROPOZYCJA PODANIA

puree ziemniaczane / ziemniaki z wody

KAPUSTA ZASMAZANA / SUROWKA Z KISZONEJ KAPUSTY / MIZERIA

WSKAZOWKI

Kupujac mieso na dziale miesnym, mozemy poprosi¢ o pokrojenie schabu i
wystekowanie (rozbicie) w maszynie.
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