Mielone sznycelki w Smietanie

Przepis dodany przez uzytkownika Anonim

Potrawa tatwa i szybka.

Czas przygotowania: 45 minut
Ilos¢ porcji: 5-6
Stopien trudnosci: srednio trudne

Potrzebne sktadniki:

- mielone mieso wotowo-wieprzowe - 50 dag
- cebula sredniej wielkosci - 2 szt.
- tarta butka - 2 tyzka(i)

- mleko - 1/2 szkl.

- jaja - 2 szt.

- sol -

pieprz -

majeranek -

mielony czosnek - szczypta(y)
maka krupczatka -

olej/smalec - pét na pot

kwasna kremowka - 1 szkl.
utarty ser z6tty - 1 filizanka

Etapy przyrzadzania:

1. Drobno posiekang cebule lekko zasmazamy(powinny sie tylko zeszkli¢).

Tartg butke zalewamy cieptym mlekiem,mieszamy.dodajemy zasmazone
cebule,jajka, mieso,przyprawy.

Catos¢ wyrabiamy na jednolitg miesng mase.
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4. Formujemy zgrabne,okragte sznycelki(po dwa na porcje), obtaczamy w mace:9nadmiar
maki strzasamy) i smazymy na rozgrzanym ttuszczu,rumienigc z obu stron.
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Gotowe przektadamy do wysmarowanego ttuszczem naczynia do zapiiekania,zalewamy
Smietang wymieszang z utartym serem i wstawiamy na 15 minut do nagrzanego do
temperatury 200 stopni celcjusza piekarnika.

6_ Potrawa jest gotowa,gdy $mietana na wierzchu lekko sie zrumieni.

Jak podawac?
Podajemy z ziemniakami puree lub frytkami z dodatkiem sezonowej suréwki z ktadzionymi
kluseczkami.
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