Kotlety cielece po francusku

Pozywne kotlety cielece to dobry pomyst na Swigteczny stét. W
naszej propozycji do potrawy dodajemy wywar drobiowy i
parmezan.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

50 minut

LICZBA PORCJII:

2

SKLADNIKI:

2 kotlety cielece grubosci 2,5 cm
1/2 xyzeczki soli

szczypta pieprzu

1 tyzka oleju

1/2 duzej cebuli, posiekanej

2 tyzki masta

1/4 szklanki wywaru drobiowego
1/3 szklanki butki tartej

2 tyzki parmezanu, tartego

PRZYGOTOWANIE:

1) Oproszy¢ kotlety solg i pieprzem. Wla¢ olej na patelnie,


https://hopnatalerz.pl/przepisy/kotlety-cielece-po-francusku/

wrzuci¢ kotlety i przyrumienié¢ z obu stron. Natozyl cebule do
nasmarowanego naczynia zaroodpornego. Doda¢ 1 *yzke masta.
Utozy¢ kotlety na wierzchu i skropié¢ wywarem.

2) Rozpuscic¢ pozostate masto, wymiesza¢ z butka tartg i
parmezanem. Polac¢ kotlety.

3) Piec 30-35 minut w temperaturze 180°C.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera 469 kcal, 31 g ttuszczéw (w tym 13 g NKT),
144 mg cholesterolu, 1146 mg sodu, 17 g weglowodandéw, 1 g
btonnika, 31 g biatka
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