Sznycelki drobiowe po
francusku

Sznycelki drobiowe po francusku -
kulinarna podréz do Francji

0dkryj niezwykty smak sznycelkdw drobiowych w wyjatkowej,
francuskiej odstonie! Te soczyste kotleciki otulone sg
puszystym ciesciem z dodatkiem aromatycznej zupy cebulowej i
z6ttego sera, co nadaje im niepowtarzalny charakter. Delikatne
plastry piersi kurczaka, skapane w oryginalnej panierce 1
usmazone na ztocisty kolor, zachwycg nawet najbardziej
wymagajacych smakoszy.

Dla kogo?

Sznycelki drobiowe po francusku to doskonata propozycja dla
0sOb poszukujgcych kulinarnych inspiracji i nowych smakoéw.
Jesli lubisz eksperymentowa¢ w kuchni i zaskakiwa¢ bliskich
nietypowymi daniami, ten przepis jest wtasnie dla Ciebie.
Sprawdzi sie réwniez idealnie, gdy chcesz przekona¢ do miesa
matych niejadkow.

Na jaka okazje?

To danie przygotujemy w zaledwie 30 minut, co czyni je
idealnym wyborem na szybki, lecz wyjatkowy obiad po pracowitym
dniu. Sznycelki $wietnie sprawdzg sie réwniez podczas
nieformalnych spotkan rodzinnych, gdy chcesz poda¢ cos
prostego, ale z charakterem.

Czy wiesz, ze?

Kluczem do idealnych sznycelkéw jest smazenie ich na dobrze
rozgrzanym tiuszczu — dzieki temu panierka btyskawicznie sie
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uszczelni, a mieso pozostanie soczyste i nie nasigknie olejem.
Gotowe kotleciki najlepiej smakujg podane z sosem czosnkowym
na bazie jogurtu naturalnego oraz pieczonymi ziemniakami z
rozmarynem.

Dla urozmaicenia

Podstawowa panierke mozesz wzbogaci¢ o pokruszone orzechy,
ziarna stonecznika, sezamu lub posiekane zio*a — szczypiorek
czy natke pietruszki. Kazdy z tych dodatkdédw nada sznycelkom
inny charakter i sprawi, ze za kazdym razem bedg smakowaty
nieco inaczej, zawsze jednak réwnie wysSmienicie!



