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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

Sznycel

600 g Udziec cielęcy

1 szt. J�jko

2 łyżki Wod� lub mleko

1.5 łyżeczki Olej

1 szczypt�  Sól Morsk� jodow�n�

S�ł�tk� z ogórków

1 kg Ogórek

1 szczypt� Cukier

4 łyżki Olej

3 łyżki Ocet winny

1 szczypt�  Sól Morsk� jodow�n�

1 szczypt�  Pieprz Cz�rny mielony

1 łyżk�  Koper cięty

Sznycel po wiedeńsku z s�ł�tk� z

ogórków

20—30 Min

Przygotow�nie

1 Z udźc� cielęcego bez kości wytnij prostok�tne kotlety grubości ołówk�,

skł�d�j�ce się z dwóch poł�czonych k�w�łków.

2 Rozbij mięso n� grubość 3–4 mm, � n�stępnie wykon�j n�cięci� skóry w

kilku miejsc�ch, �by mięso nie zwij�ło się podcz�s sm�żeni�.

3 Lekko przypr�w sznycel sol� i obtocz w m�ce pszennej z obu stron.

4 W międzycz�sie n� t�lerzu ubij krótko widelcem jedno j�jko z odrobin� wody

lub mlek� i 1½ łyżeczki oleju.

5 Z�nurz kolejno w j�jku obtoczone wcześniej w m�ce sznycle, unieś i

odczek�j chwilę, �ż n�dmi�r miesz�niny spłynie, 

� n�stępnie obtocz ze wszystkich stron w bułce t�rtej. Delik�tnie dociśnij,

�by upewnić się, że bułk� t�rt� dobrze przyleg� od mięs�.

6 W międzycz�sie n� odpowiedniej bl�sze do pieczeni� rozpuść trochę

tłuszczu wieprzowego. 

Rozgrzew�j, �ż czubek widelc� z�nurzony w wodzie, � potem w tłuszczu,

spowoduje intensywne syczenie.

7 Usm�ż p�nierow�ne kotlety n� rozgrz�nym tłuszczu — kotlety powinny

mieć wyst�rcz�j�co dużo miejsc�, �by mogły „pływ�ć” w tłuszczu. Sm�ż

przez 1½ do 2 minut — n� tyle długo, �by spód dobrze się wysm�żył n�

złocistobr�zowy kolor. N�stępnie obróć sznycel n� drug� stronę i sm�ż

przez ten s�m cz�s, �ż do uzysk�ni� złocistobr�zowego koloru.

8 Sznycel n�leży ods�czyć z tłuszczu, � n�stępnie serwow�ć przybr�ny

jedynie g�ł�zk� zielonej pietruszki or�z pl�strem cytryny, który wycisk�ny

jest n� sznycel bezpośrednio przed spożyciem.

9 Pod�w�j z zielon� s�ł�t� lub z n�sz� s�ł�tk� z ogórków: N� cztery porcje

obierz kilogr�m tw�rdych, świeżych ogórków 

i pokrój n� cienkie pl�sterki z� pomoc� sz�tkownicy do w�rzyw.

10 Pokrojone n� pl�sterki ogórki wymiesz�j z odrobin� cukru, ł�godnego octu

winnego, soli i szczypt� mielonego bi�łego pieprzu do sm�ku. N�łóż s�ł�tkę

do miseczek, skrop k�żd� porcję łyżk� oleju i posyp koprem.


