Staropolski schabowy

SKLADNIKI na 4 porcje:

e mieso ok. 1kg - schab bez kosci, z koscig tzw. kotlet musi by¢ oczywiscie ciezszy,
moze byc tez karkowka, solidne kawatki przynajmniej ok. 180-220g kazdy

e masto klarowane do smazenia lub dobry smalec

Marynata:

e cztery Srednie cebule

e trzy zabki czosnku

o maslanka lub kefir (osobiscie uzywam maslanki)
e sOl, pieprz

Panierka:

e maka pszenna

e dwa jaja

o butka tarta ( najlepiej zrobi¢ samemu w maszynce lub na tarce z suchych butek)
e sOl, pieprz (Swiezo zmielone)

PRZYGOTOWANIE
Mieso umy¢ w zimnej wodzie, osuszy¢ recznikiem papierowym. Rozbi¢ ttuczkiem na ok. 8-
12mm ptaty (nie za cienkie!) Posolic¢ i popieprzyc z obu stron.

Obrac cebule i czosnek, pokroi¢ drobno na pétplasterki, wrzuci¢ najlepiej do szczelnego
pojemnika (do ktorego zmieszcza sie tez kotlety) posoli¢ i popieprzy¢, odstawi¢ na ok. 30
min, zeby puscity ,,soki”. Nastepnie dola¢ maslanke, wymieszac z cebula i czosnkiem, ilosc¢
ok. 1 litra - tak zeby mieso byto przykryte (sprobowac! - ewentualnie dosoli¢)

Dlaczego kwasne? Kwas mlekowy rozmiekcza mieso i powoduje, ze aromaty z przypraw lepiej
sie wchtaniaja!

Nastepnie wktadac kotlety do pojemnika, przektadajac cebula i czosnkiem, aby sie znalazty
pomiedzy nimi, oraz od géry. Zamknac szczelnie odstawi¢ do lodowki na kilka godzin,
najlepiej na 12 godzin. Wyjac¢ ok. 30 min przed panierowaniem, zeby mieso osiagneto
temperature pokojowa (powinno sie tak robic¢ z kazdym migesem przed smazeniem).

Teraz trzeba mieso zapanierowac! Nalezy to uczyni¢ oczywisnie zaraz przed smazeniem.

Kotlety wstrzasnac "otrzepac” z marynaty i cebuli, osuszy¢ recznikiem papierowym, gdy beda
za mokre, to panierka moze sie odzieli¢ od miesa! Nastepnie obtoczy¢ w mace, a pézniej w
jajach "roztrzepanych" z solg i pieprzem (jesli bedzie za mato jaj, mozna dola¢ troche
marynaty od miesa), na koniec obficie w butce tartej. Potozy¢ kazdy osobno (nie jeden na



drugim!) na scierce lub recznikach papierowych. Obrécic¢ po kilku minutach, zeby wilgo¢ sie
wchtoneta w recznik.

Smazenie!

Na duza patelnie dac¢ sporo masta klarowanego lub smalcu, by kotlety mogty lekko ,,ptywac”,
rozgrzac ttuszcz i smazyc na wolnym ogniu ok. 4-6 min z kazdej strony. Po smazeniu odsaczy¢
Z nadmiaru ttuszczu recznikiem papierowm.

Moj typ - kotlety sa dos¢ spore, wiec nie zmieszcza sie wszystkie na jednej patelni! Polecam
nagrzac piekarnik do 100 stopni i po usmazeniu, wktadac kotlety do naczynia zaroodpornego!
Beda wszystkie ciepte!

Przetestowatem mrozenie tych kotletéow - Po wyjeciu i osuszeniu z marynaty zapakowac
prozniowo lub w woreczki ze szelnym zamknieciem. Zamrozi¢. Po rozmrozeniu osuszyc i
zapanierowac. Smakuja rowniez swietnie!

Mrozenie panierowanych sie nie sprawdzito, po rozmrozeniu panierka odpada! Mozna
sprébowac smazyc¢ zamrozne we frytkownicy, ale to juz nie ten sam schabowy.

Polecam z matymi gotowanymi i podsmazonymi ziemniaczkami oraz kapusta!

Wiecej przepisdw na www.koch.rosol.de



