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Cielecina panierowana
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Panierowane mieso cielece jest zdecydowanie delikatniejsze od tradycyjnych
~Schabowych”. Moze by¢ to zatem sposob na ciekawe urozmaicenie
standardowych obiadéw. Polecamy zwifaszcza na rodzinny, niedzielny positek.

Przygotowanie

Krok 1
Myjemy mieso i osuszamy, nastepnie kroimy na porcje i zbijamy ttuczkiem.
P&zniej nacieramy oliwg, przyprawiamy solg i pieprzem.

Krok 2
Mieso umieszczamy w misce, przykrywamy i pozostawiamy w chtodnym
miejscu na 3 godziny, aby sie przegryzto.

Krok 3
Nastepnie cielecine obtaczamy w jajku i butce tartej, po czym smazymy na
rozgrzanym smalcu.

Krok 4
Smazymy ja, az do uzyskania ztotego koloru z obu stron.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Obiad,
Osob: 4
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Latwe

Skladniki:

- 1/2 kg cieleciny
-3 tyzki smalcu

-3 tyzki oliwy

-2 jajka

-100 g butki tartej
-1 tyzeczka soli

-1 tyzeczka pieprzu
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