Doradca

smaku
Sznycle ze szparagami
KALUSIAA1989
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI

po 40 dag biatych i zielonych szparagow
sol, pieprz, cukier
masta lub margaryny 6 dag
maki 8 dag
mleko 300 ml
sok z 1 cytryny
jajko 2
cienkie sznycle cielece 4
Butka tarta klasyczna Prymat 5 dag
zé6ttko jajek 2
bazylia Swieza 4
trybuli 0,5 peczka
Do dekoracji:
cytryna czastki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Biate szparagi obra¢, odcig¢ zdrewniate koncéwki todyg, pokroi¢ na kawatki o dtugosci ok. 4 cm.
Podobnie zielone szparagi oczyscic i pokroi¢. Zagotowa¢ w rondlu wode, lekko posoli¢ i postodzi¢.
Witozy¢ do wrzatku biate szparagi, gotowac przez 10 - 12 minut. Po 5 - 6 minutach doda¢ szparagi
zielone. Odcedzi¢, wywar z gotowania zachowad.

Przygotowac sos: stopi¢ 3 dag ttuszczu, posypac 3 dag maki, zasmazy¢ na ztoty kolor.
Rozprowadzi¢ zasmazke 250 ml jarzynowego wywaru oraz 250 ml mleka, zagotowaé mieszajac
(jesli utworza sie grudki, sos przetrze¢ przez sitko). Gotowac sos 3 - 4 minuty, przyprawic¢ solg,
pieprzem oraz sokiem z cytryny. Roztrzepad jajka z pozostatym mlekiem. Rozbi¢ mieso ttuczkiem,
posypac solg i pieprzem. Panierowac¢ najpierw w mace, potem w jajku i w tartej butce. Rozgrzac na
patelni pozostaty ttuszcz, usmazy¢ sznycle z obu stron na ztoty kolor. Do przygotowanego sosu
wtozy¢ szparagi, podgrzaé. Zdja¢ jarzynke z ognia, podprawi¢ z6ttkiem (nie gotowac). Podawac do
sznycli. Gotowe danie udekorowaé czastkami cytryny.



