Sznycel wiedenski z satatka
ziemnliaczanag

Sznycel wiedenski z satatks
ziemniaczang - klasyk w nowej
odstonie

Sznycel wiedenski to ponadczasowy klasyk kuchni europejskiej,
ktéry w potgczeniu z delikatng satatkg ziemniaczang tworzy
doskonate danie obiadowe. Cieniutki plaster schabu w
chrupigcej panierce, podany z aromatycznymi ziemniakami z
dodatkiem masta, szczypiorku i koperku, to propozycja, ktdra
zadowoli nawet najbardziej wymagajacych smakoszy.

Dla kogo?

Danie idealne dla catej rodziny — zaréwno dla dorostych, jak i
dzieci. Delikatne mieso w chrupigcej panierce przypadnie do
gustu kazdemu, a satatka ziemniaczana stanowli doskonate
uzupetnienie positku. To propozycja dla osdéb cenigcych
tradycyjne smaki w nowoczesnym wydaniu.

Na jaka okazje?

Sznycel wiedenski z satatka ziemniaczang to doskonaty pomyst
na niedzielny obiad w gronie rodzinnym. Sprawdzi sie réwniez
jako danie na specjalne okazje, gdy chcesz zaskoczy¢ bliskich
czym$ wyjatkowym, ale jednoczes$nie dobrze znanym. To takze
Swietna propozycja na codzienny, sycgcy positek.

Czy wiesz, ze?

Sekret idealnego sznycla wiedenskiego tkwi w odpowiednim
rozbiciu miesa. Technika t*uczenia ma kluczowe znaczenie -—
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nalezy uderza¢ delikatnie po obu stronach, aby nie przerwad
ciggtosci wtdkien. Idealny kotlet po rozbiciu powinien
zwiekszy¢ swojg powierzchnie dwukrotnie. Dla uzyskania
ztocistej, chrupigcej panierki warto doda¢ do oleju tyzke
smalcu.

Dla urozmaicenia

Satatke ziemniaczang mozna wzbogaci¢ o dodatkowe sktadniki -
Swieze ziota, pokrojone w kostke ogdrki konserwowe czy cebule.
Do sznycla doskonale pasuje réwniez plasterek cytryny i
kapary. Zamiast tradycyjnej panierki mozna uzy¢ ptatkéw
kukurydzianych dla dodatkowego chrupniecia.
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