Doradca

Schabik pod ptaszczykiem.

SKEADNIKI

srednich pieczarek
szczypiorku cienkiego
startego zéttego sera gouda
suszonego tymianku

ziét prowansalskich

czosnku granulowanego suszonego
sol, pieprz

Butka tarta klasyczna Prymat
jajko

cebula

olej

papryka czerwona

schab bez kosci

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

smaku

EWA104

CZAS
PRZYGOTOWANIA
30 MIN

5 szt

1/25 peczka
5 duzych garsci
1 tyzeczka

1 tyzeczka

1 szczypta
do smaku
kilka tyzek

1 do panierki
1 szt

6 tyzek

1 szt

5 sznycli

ILOSC
@ PORCJI
5+

Mieso (plastry), optukaé, osuszy¢ i rozbic¢ cienko ttuczkiem. Osoli¢, panierowac w jajku i butce tartej i usmazy¢

na 3-4 tyzkach oleju kotlety.

Warzywa i pieczarki optukad. Pieczarki pokroi¢ w ¢wieréplastry, papryke w kostke, cebule posiekac.
Posypac tymiankiem, ziotami prowansalskimi i czosnkiem. Opieprzy¢ i posoli¢. Poddusi¢ na pozostatym oleju.

Osaczyc z ttuszczu.

Blache do pieczenia wyktadamy papierem do pieczenia, uktadamy na niej kotlety.

Na kazdym kotlecie ktadziemy duszone warzywa z pieczarkami, posypujemy obficie szczypiorkiem i garscig

startego sera.

Wstawiamy do nagrzanego do 200 stopni piekarnika (grzejnik gérny) na ok. 20 minut.






