sosem musztardowo-
kaparowym,
kopytkami i surowka

® 25 min. + duszenie TI?

. 4 os.
45 min.
E 500 kcal/os. 6,10

zt/os.

Sktadniki

e 2 szt. marchewka
3 tyzki jogurt naturalny gesty
1 szkl. bulion z kostki
0.5 szkl. gesta Smietana
800 g kopytka (gotowe)
2 tyzki oliwa z oliwek
3 tyzki kapary
0.5 szkl. wino biate wytrawne
2 tyzki musztarda ziarnista
1 tyzka posiekany koperek
0.5 szt. kapusta pekinska
1 szt. cebula
1 szt. zagbek czosnku
2 tyzki masto
1 tyzeczka pieprz

Kotleciki ze schabu 2z

Sposodb przygotowania

Mieso umyj i osusz. Kazdy kotlet
delikatnie rozbij. Przypraw solg
i pieprzem.

Na patelni rozgrzej 1 tyzke oliwy

i podsmaz na niej kotlety z obu stron na
ztoty kolor. Dolej wino i podsmazaj, az sie
zredukuje. Nastepnie zalej kotlety
bulionem i dus pod przykryciem ok. 40
minut.

Do miesa z sosem dodaj kapary, masto,
Smietane i musztarde. Sos z miesem
gotuj, az zgestnieje (ok. 5 minut).
Dopraw do smaku solg i pieprzem.

Kopytka podsmaz na tyzce masta.
Kapuste pekinsky i cebule pokrdg;.
Marchewke zetrzyj na grubej tarce. Jogurt
wymieszaj z czosnkiem przecisnietym
przez praske, dopraw do smaku sola

i pieprzem. Sos wymieszaj z pokrojonymi
warzywami. Kotlety podawaj polane
sosem z kopytkami posypanymi
koperkiem i z satatkg obok. Smacznego!



e 600 g schab wieprzowy bez kosci
¢ 1 tyzeczka sdl
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