Kotlina
Natury

U PODNOZA SUDETOW

Wiosenny sznycel 7 jajem
sadzonym

czas: 45 minut

ilosc: 4 porcje

poziom: 0

Skladniki:

4 Kotlety wieprzowe

5 jaj Kotliny Natury

3 tyzki maki

8 tyzek miksu ziaren (stonecznik, sezam biaty i
czarny, pestki dyni)

100 g panko

800 g mtodych ziemniakéw
1 czerwona cebula

1 peczek koperku

1cytryna

Y2 tyzki musztardy

olej roslinny

sol i pieprz czerwony

Przygotowanie

W16z ziemniaki do garnka i zalej zimng woda.
Porzadnie posol i postaw na srednim ogniu. Do-
prowadz do wrzenia, zmniejsz ogien i gotuj przez
10-12 minut, az ziemniaki beda migkkie. Odcedz i
odstaw, by odparowaty.

Rozbij schabowe. Usun skore i nadmiar ttuszczu,
nastepnie umies$¢ kotlety miedzy dwoma arku-
szami papieru do pieczenia. Uzywajac ciezkiego
rondla, rozbij je na cienkie plastry.

Przygotuj trzy miski: jedng z maka, druga z
roztrzepanym jajem, a trzecig z mieszanka ziaren
i butki tartej.

Dopraw kotlety solg i pieprzem, obtocz kolejno
W mace, jajku i panierce z ziaren. Rozgrzej olej na
duzej patelnii smaz 8-10 minut, az beda ztociste
i chrupigce.

W migdzyczasie wstrzasnij ziemniakami w
garnku, by lekko sie rozpadty. Drobno posiekaj
czerwong cebule i koperek, dodaj do ziemniakow
razem z musztarda, skorka i sokiem z cytryny
oraz sporg iloscig oliwy z oliwek. Wszystko do-
ktadnie wymieszaj i dopraw solg i pieprzem.

Na duzej patelni rozgrzej masto, a nastepnie wbij
jaja. Dopraw solg i czerwonym pieprzem, smaz
wedle uznania. Kotlety podawaj z tyzka satatki
ziemniaczanej, czgstka cytryny i jajem sadzonym.

Kotlina Natury polozona jest u Podnéza Sudetdw. To prosto stad na Twaj stol trafiaja
jaja z chowu ekologicznego, wolnego wybiego, a takze te znoszone przez kury zielono6zki.

wigcej przepisow znajdziesz na:
www.kotlinanatury.pl



