De volaille z szynka 1
pieczarkami. Pyszny 1
chrupiacy

De volaille z szynkg i pieczarkami to klasyczne danie, ktdre
zachwyca soczystym nadzieniem i chrupigcg panierka. Ten
wyjatkowy przepis na de volaille z szynkg 1 pieczarkami
pozwoli przygotowa¢ danie restauracyjnej jakos$ci we wtasnej
kuchni. Kotlety sg idealne na S$wigteczny obiad lub uroczysty
rodzinny positek.

Sktadniki:

= 4 podwdjne filety z kurczaka (na 8 kotletdw)
= 200 g dobrej jakosci szynki

= 500 g pieczarek

= 2 Srednie cebule drobno posiekane
» 1/4 kostki masta

» 200 g tartego zéttego sera

= 3 jajka

» Butka tarta (okoto 200 g)

= Mgka pszenna (okoto 100 g)

= SOl i pieprz do smaku

 Olej do smazenia

Soczysty farsz to serce tego przepisu. Zaczynamy od
przygotowania aromatycznego nadzienia:

1. Pieczarki $cieramy na tarce o duzych oczkach. Mozna tez
drobno posiekad, jesli wolimy bardziej wyrazista
teksture.

2. Na patelni roztapiamy masto, wrzucamy drobno posiekang
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cebulke i1 podsmazamy az sie zeszkli.

3. Dodajemy pieczarki — poczatkowo bedzie ich sporo, ale
szybko puszczg sok i zmniejszag objetosc.

4. Drobno pokrojong szynke dodajemy do pieczarek 1
podsmazamy wszystko razem.

5. Gdy pieczarki sa juz miekkie, dodajemy tarty zé6tty ser,
mieszamy do rozpuszczenia 1 scalenia masy pieczarkowej.

6. Doprawiamy solg i pieprzem do smaku, wytgczamy gaz i
pozostawiamy farsz do przestudzenia.

Formowanie 1 smazenie

Prawidtowe formowanie kotletdow =zapewni, ze nadzienie
pozostanie wewnagtrz:

1. Filety rozbijamy przez folie spozywcza, tak aby nie
porozrywa¢ delikatnego miesa.

2. Na kazdy rozbity p*at naktadamy przestudzony farsz z
szynki 1 pieczarek.

3. Mieso zawijamy jak nalesnik, doktadnie zasklepiajac
brzegi, aby farsz nie wyptynat podczas smazenia.

4. Gotowe kotlety obtaczamy doktadnie w mgce, nastepnie w
rozktéconych jajkach, butce tartej, a potem ponownie w
jajku i bu*ce tartej — tworzac podwdjng panierke dla
wyjatkowej chrupkosci.

5. Kotlety de volaille z szynkg 1 pieczarkami smazymy na
rozgrzanym oleju, obracajac co jakis czas, aby
rownomiernie zrumienié¢ ze wszystkich stron.

Aby kotlety de volaille byty



jeszcze pyszniejsze:

1. Podsmazone kotlety przektadamy do naczynia
zaroodpornego.

2. Zapiekamy je przez 10-15 minut w temperaturze 180°C,
najlepiej pod przykryciem.

3. Gotowe de volaille z szynkg i pieczarkami powinny mie¢
chrupigcg panierke, soczyste mieso i rozpitywajacy sie w
ustach farsz.

De volaille z szynkg i pieczarkami najlepiej smakuje podane z
purée ziemniaczanym i mizerig. Mozemy réwniez zaserwowal je z
gotowanymi warzywami, takimi jak marchewka, brokuty czy
fasolka szparagowa. Dla dodatkowego smaku mozemy polac kotlety
roztopiony mastem ziotowym.

DE VOLAILLE Z SZYNKA I PIECZARKAMI



