Doradca
smaku

Mistrz Smaku poleca: Sznycle z indyka z wedzonym serem,
odc. 14

DORADCA SMAKU

kietki

do dekoracji

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3.4
SKELADNIKI

sznycle z indyka 31209

ser wedzony 6 plastréow

szatwia 6 listkdw

ziemniaki 2 mate

cebula czerwona 1 sztuka

pomidory koktajlowe (czerwone) 5 sztuk

kapary 1 tyzka

masto klarowane 2-3 tyzki

Musztarda kremska Prymat 4 tyzeczki

sol szczypta

Pieprz ziotowy mielony Prymat szczypta

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ziemniaki gotujemy w koszulkach przez okoto 20 min.

Sznycle z indyka delikatnie rozbijamy ttuczkiem do miesa. Oprdszamy pieprzem ziotowym, sola morska i smarujemy
musztardg kremska. Na kazdym plastrze miesa uktadamy po 2 plastry wedzonego sera, tak aby przykryty cate migso i
po 2 listki szatwii. Spinamy wykataczka, aby ser i szalwia nie spadty w trakcie obracania kotletéw na druga strone.
Cebule kroimy w piérka, pomidory na potdwki, ugotowane ziemniaki na potéwki. Na patelni rozgrzewamy masto.
Kotlety smazymy przez 3-4 minuty. Od razu do smazacych sie kotletéw dodajemy przygotowane warzywa: ziemniaki,
cebule i pomidory. Doprawiamy do smaku solg. Sznycle odwracamy na strone z serem na okoto 30 sek. Po tym czasie
przewracamy z powrotem na chwile i zdejmujemy z patelni.

Uktadamy na talerzach wraz z aromatycznymi warzywami z patelni. Danie mozemy udekorowa¢ ulubionymi kietkami.



