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Cotlete de vitel far3 os,
aproximativ 700 g

¢ Fripturs de vits
amestec de asezonare

Branza

Sunci fiarta

Oua, pentru pane
F&ind, pentru pane
Pesmet, pentru pane

Ulei, pentru prajit
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Snitel din carne de vitel cu
branza si sunca
T —Min. @D

Pregatire

1 Asaza un cotlet de vitel intr-o punga de plastic si bate-Il usor pentru a-I
aplatiza cat mai mult posibil. Repetd procesul cu celelalte cotlete.

2 Condimenteazi cotletele aplatizate cu Friptura de vitd amestec de
asezonare. Pe o parte a fiecarui cotlet, pune o felie de sunca si o felie de
brénza, apoi impatureste-| si fixeaza-| cu scobitori, daca este necesar.

3 Bate oudle cu putin sare pdna devin spumoase. Pune fdina si pesmetul in
doua farfurii adanci sau boluri. Trece fiecare cotlet mai intai prin faina, apoi
prin ou si la final prin pesmet.

4 Incinge uleiul intr-o tigaie mare si adanc3, adauga cotletele si prijeste-le la
foc mediu aproximativ 4-5 minute pe fiecare parte. Scoate cotletele pe un
gratar sau pe un prosop de héartie pentru a elimina excesul de ulei. Serveste-
le cu o felie de I1&dmaie, salata si garnitura preferata.
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