gotuj w stylu eko.p!

' . Kotlety z piersi indyka w panierce z
) \ amarantusa ekspandowanego Amarello
; Amarello

Polecane na: danie glowne

Kuchnia (region): arabska

[ 30 min . . 2 porcje

. Skiadniki: filet z piersi z indyka pokrojony na  ulubiona przyprawa - 1 troche
plastry ok. 1,5-2.cm - 300 g olej z pestek winogron - 1 tyzka
amarantus ekspandowany masto do smazenia - 1 tyzka

Amarello - 1 troch
. ¢ cebula $redniej wielkoéci - 1 szt.
jajko - 1 szt.

sOl, pieprz - 1 troche

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Kotlety rozbijamy z obu stron, przyprawiamy solg, pieprzem, lub ulubiong przyprawg (np.
dedykowang do potraw z indyka). Cebule drobno siekamy.

KROK 2: Rozgrzewamy patelnie z ttuszczem i delikatnie podsmazamy cebule. Potrzebujemy

2 miseczki, w jednej roztrzepujemy jajko z odrobing wody , drugg napetniamy amarantusem.
Przyprawiony Kkotlet, najpierw obtaczamy z obu stron w jajku, a nastepnie w amarantusie
ekspandowanym i od razu ktadziemy na rozgrzanej patelni z cebulkg. Smazymy z obu stron na ztoty
kolor. Odsgczamy nadmiar ttuszczu na reczniku papierowym.

KROK 3: Podajemy np. z mtodymi ziemniakami posypanymi koperkiem, i pomidorami z oliwg
z oliwek i szczypiorkiem.
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