Doradca
smaku

Doradca Smaku VI: Kotlety ziemniaczane ze szpinakiem,
odc. 10
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SKEADNIKI

Lista sktadnikow
ziemniaki ugotowane
szynka dojrzewajaca
zielona cebulka
szpinak swiezy

jajko

maka pszenna

Butka tarta klasyczna Prymat

masto klarowane
olej rzepakowy
serek topiony
$mietana 18 proc

Jabtuszka kaparowe Smak

Do smaku

DORADCA SMAKU

-— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]!
30 MIN 3.4

1 kg

10 plastréw

1 peczek

1/2 opakownia

4 szt.

2 tyzki

1009

100 ml

Przyprawa do ziemniakéw i frytek Prymat

Pieprz kolorowy ziarnisty Prymat

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

Na masle klarowanym podsmazamy pokrojona w kostke szynke parmenska.
Nastepnie dodajemy posiekang zielong cebulke, liScie szpinaku i smazymy catos¢
przez chwile. Doprawiamy do smaku pieprzem kolorowym.

Wystudzona mase taczymy z przecisnietymi przez praske ugotowanymi ziemniakami,
doprawiamy Przyprawg do dan z ziemniakéw i dodajemy 4 zéttka. Doktadnie
mieszamy i formujemy okragte kotlety. Kazdy kotlet panierujemy w mace, biatkach i
butce tartej. Nastepnie smazymy z obu stron na rozgrzanym oleju. Olej powinien
siegac do potowy kotletéw. Usmazone kotlety odsgczamy z nadmiaru ttuszczu na
reczniku papierowym.

Smietane podgrzewamy w rondelku, dodajemy serek topiony i mieszamy do
momentu catkowitego rozpuszczenia serka. Gotowe kotlety podajemy na sosie
serowym, udekorowane kilkoma listkami $wiezego szpinaku i przekrojonymi na
potéwki jabtuszkami kaparowymi.



