Kotlety schabowe z winem 1
kapusta

Wino, czosnek, ocet winny i goZdziki nadajg kapusScie
wspaniaty, intensywny smak, ktdry stanowi ciekawy kontrast dla
aromatycznej wieprzowiny.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

70 minut

LICZBA PORCJII:

4

SKtADNIKI:

1 tyzka oleju

4 kotlety schabowe (175 g kazdy)

3/4 tyzeczki soli

mielony czarny pieprz, do smaku

1 cebula, pokrojona w cienkie talarki
1 duza marchewka, obrana i pokrojona w grubg kostke
2 zabki czosnku, pokrojone w plasterki
250 ml biatego wina

1 mata kapusta wtoska, poszatkowana

1 1is¢ laurowy

3 gozdziki


https://hopnatalerz.pl/przepisy/kotlety-schabowe-z-winem-i-kapusta/
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2 tyzki biatego octu winnego
1 *yzeczka cukru

PRZYGOTOWANIE:

1) Rozgrzac¢ olej na duzej patelni o nieprzywierajgcym dnie, na
dos¢ duzym ogniu. Oprészy¢ kotlety odrobing soli i pieprzu,
wtozy¢ na patelnie i smazy¢ po 3 minuty z kazdej strony, az
sie mocno przyrumienig. Przetozy¢ na talerz.

2) Zmniejszy¢ lekko ogien. Wrzuci¢ cebule, marchewke i
czosnek, smazy¢ 5 minut, az cebula zmieknie. Wla¢ wino,
zagotowac¢. Dodac¢ kapuste, 1is¢ laurowy i gozZzdziki. Wymieszad
warzywa i dusi¢ 20-30 minut pod przykryciem, az kapusta bedzie
miekka. Usung¢ 1is$¢ laurowy.

3) Doda¢ ocet winny, cukier i reszte soli, wymieszac¢. Wktozy¢
kotlety, dusi¢ 10 minut na matym ogniu, pod przykryciem, az
beda gotowe.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 PORCJA ZAWIERA: 331 kcal, 33 g biatka, 17 g ttuszczdéw, 5 ¢
ttuszczédw nasyconych, 8 g weglowodandw, 5 g btonnika, 0,7 g
soli
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