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¢ = Kotanyi Produkte

Sznycel

600 g

1 szt.

2 tyzki

1.5 tyzeczki

1 szczypta

Udziec cielecy
Jajko

Woda lub mleko
Olej

¢ S6l Morska jodowana

Safatka z ogérkéw

1kg

1 szczypta
L4 tyzki

3 tyzki

1 szczypta

1 szczypta

11yzka

Ogérek

Cukier

Olej

Ocet winny

¢ S6l Morska jodowana
¢ Pieprz Czarny mielony

¢ Koper ciety

(KOTANYI

1881

Sznycel po wiedensku z satatka z
ogo6rkow

@ 20-30Min @@ D

Przygotowanie

10

Z udzca cielecego bez kosci wytnij prostokatne kotlety grubosci otéwka,
sktadajace sie z dwdch potgczonych kawatkdw.

Rozbij mieso na grubo$é¢ 3—4 mm, a nastepnie wykonaj naciecia skéry w
kilku miejscach, aby mieso nie zwijato sie podczas smazenia.

Lekko przypraw sznycel solg i obtocz w mace pszennej z obu stron.

W miedzyczasie na talerzu ubij krétko widelcem jedno jajko z odrobing wody
lub mleka i 1%2 tyzeczki oleju.

Zanurz kolejno w jajku obtoczone wczes$niej w mace sznycle, unies i
odczekaj chwile, az nadmiar mieszaniny sptynie,

a nastepnie obtocz ze wszystkich stron w butce tartej. Delikatnie dociénij,
aby upewnic sie, ze butka tarta dobrze przylega od miesa.

W miedzyczasie na odpowiedniej blasze do pieczenia rozpus¢ troche
ttuszczu wieprzowego.

Rozgrzewaj, az czubek widelca zanurzony w wodzie, a potem w ttuszczu,
spowoduje intensywne syczenie.

Usmaz panierowane kotlety na rozgrzanym ttuszczu — kotlety powinny

299

mie¢ wystarczajaco duzo miejsca, aby mogty ,.ptywaé” w ttuszczu. Smaz
przez 1%2 do 2 minut — na tyle dtugo, aby spdd dobrze sie wysmazyt na
ztocistobrazowy kolor. Nastepnie obré¢ sznycel na druga strone i smaz

przez ten sam czas, az do uzyskania ztocistobrazowego koloru.

Sznycel nalezy odsaczycé z ttuszczu, a nastepnie serwowac przybrany
jedynie gatazka zielonej pietruszki oraz plastrem cytryny, ktéry wyciskany
jest na sznycel bezposrednio przed spozyciem.

Podawaj z zielong satatg lub z nasza satatka z ogérkéw: Na cztery porcje
obierz kilogram twardych, $wiezych ogérkéw
i pokrdj na cienkie plasterki za pomoca szatkownicy do warzyw.

Pokrojone na plasterki ogérki wymieszaj z odrobing cukru, tagodnego octu
winnego, soli i szczypta mielonego biatego pieprzu do smaku. Natéz satatke
do miseczek, skrop kazda porcje tyzka oleju i posyp koprem.



