KOTLETY SCHABOWE Z SARAGOSSY

Dodano: 2010-01-01 17:37:35
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1455 razy.

1 1/4 kg schabu,

maka,

4 tyzki oliwy,

2 cebule,

1/2 tyzeczki czosnku,

1 maty listek laurowy,

3 pomidory,

5 dag chudej szynki wedzonej,
1/2 szklanki biatego wina,

1 jajo ugotowane na twardo,

2 tyzki naci pietruszki,

12 czarnych oliwek bez pestek,
sol,

pieprz

Formowac kotlety o grubosci okoto 2,5 cm, zbi¢ , posypa¢ solg i pieprzem, obtoczyé w mace i obrumieni¢ na

oliwie po obu stronach. Wytozy¢é na pdotmisek, nakry¢ , na patelnie ktas¢ cebule, czosnek oraz listek laurowy i smazy¢
na stabym ogniu przez 5 min., dopoki cebula nie bedzie miekka. Doda¢ krajane pomidory i szynke. Dusi¢ na

wolnym ogniu, czesto mieszajac, by wieksza cze$¢ ptynu wyparowata, a catos¢ uzyskata konsystencje piure. Mase
przetozy¢ nastepnie do zaroodporne go naczynia, wla¢ wino i wode, wrzuci¢ drobno posiekane jajo, naé

pietruszki, pokrojone na pét oliwki i zagotowac . Z kolei dodaé mieso i wymiesza¢ z sosem. Przykry¢ doktadnie i
dusi¢ na stabym ogniu przez okoto 40 min. Kotlety polaé sosem na pétmisku.
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