Schabowé medali
z peczakiem w sosie
camembert
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E 580 kcal/ os. G ok. 6.70 zt/os.

Sktadniki

schab bez kosci extra - 4 kotlety o
grubosci 2 cm (ok. 600 g)

ziota prowansalskie - 1 tyzeczka
Smietanka kreméwka 30% - 150 ml
ser camembert - 1 szt.

kasza peczak - 1,5 szklanki
papryka zétta - 1 szt.

papryka zielona - 1 szt.

olej - 6 tyzek

musztarda - 1 tyzeczka

koperek posiekany - 2 tyzki
marchew - 3 szt.

miéd - 1 tyzka

tymianek posiekany - 1/2 tyzeczki
papryczka chili posiekana - 1 szt.
masto - 1 tyzka

SOl - 1/2 tyzeczki

Sposodb przygotowania

Mieso umyj, osusz. Delikatnie rozbij
ttuczkiem. Posyp solg, pieprzem i na
chwile odstaw.

Peczak ugotuj wedtug przepisu na
opakowaniu. Marchew obierz obieraczky i
pokroj w stupki. Papryki umyj i pokréj w
paski. Na patelni rozpus¢ masto z
miodem. Podsmazaj marchew oraz obie
papryki z dodatkiem tymianku, chili i soli,
az bedg miekkie.

Kotlety smaz na rozgrzanym oleju po 5-6
minut z kazdej strony i przetéz do
cieptego piekarnika, zeby nie wystygty.

Przygotuj sos. Na patelnie wlej wino,
dodaj Smietanke, musztarde, ziota
prowansalskie, sél i pieprz. Wszystko
wymieszaj. Ser obierz ze skorki, pokréj w
mate kawateczki i dodaj do sosu.
Podgrzewaj na matym ogniu do
potgczenia sktadnikéw. Na koniec dodaj
koperek. Kotlety utéz na talerzu, polej
sosem. Obok utéz marchew i ziemniaki.
Smacznego!



e pieprz - 1/2 tyzeczki

e biate wino - 50 ml
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