Ingrediente 4 Portii
¢ = Kotanyi Produkte

Pentru snitel

600 g Pulpd de manzat
1 Ou
2 lingura Ap3a sau lapte

1.5 lingurita  Ulei

1unvarfde ¢ Sarede mareiodats
cutit

100 g F&ina
150 g Pesmet
200 ml Ulei

Pentru salata de castraveti

1kg Castravete

1un varf de Zahar
cutit

4 lingura Ulei
3 lingura Otet de vin

1unvarf de ¢ Sare de mare iodats
cutit

1unvarfde ¢ Piper alb micinat
cutit

1 lingurd @ Msrar tocat

(KOTANYD)

Snitel vienez cu salata de
castraveti

@ 20-30 Min. @ @D

Pregatire

10

oA

Din pulpa de méanzat dezosatd, de preferinta indbusita, taie bucati
dreptunghiulare, aproximativ de grosimea unui creion, care contin doua
bucati conectate.

Bate carnea pana cénd are o grosime de 3 - t mm, apoi cresteazd marginile
fine ale pielii in mai multe locuri, astfel incat carnea sa nu se onduleze in
timpul prepararii.

Asezoneaza usor snitelul cu sare pe ambele parti, apoi scufunda-lin faina de
gréu pe ambele parti.

Intre timp, pe o farfurie, bate pentru scurt timp un ouintreg, echivalentul
unei jJumatati de coaja de ou de apa sau lapte si 1%z lingurita de ulei, folosind
o furculita.

Scufunda céate un snitel acoperit cu fdina in amestecul de ou3, las3d excesul
sa se scurga, apoi acoperd imediat snitelul intr-un pesmet fin pe toate
partile. Apasa usor stratul de pesmet pentru a te asigura ca nu exista
pesmet care se desprinde.

Intre timp, intr-o tavi de copt potrivit3, incalzeste putina grisime de porc -
cel putin de grosimea unui deget - pana cand varful unei furculite
scufundate Tn apa face continutul tavii s3 suiere puternic.

Pr3jeste bucatile de carne acoperite cu pesmet in grasimea fierbinte, avénd
grija sa nu umpli excesiv tigaia; trebuie s3 aiba suficient spatiu pentru a
»inota” in gréasime. Prdjeste timp de 1%2 péana la 2 minute, suficient de mult
incat partea inferioara sa prinda o culoare placuta, maro-auriu. Apoi
intoarce snitelul si gateste-I pentru acelasi interval de timp, pana capata o
culoare maro-aurie.

Dupa ce este scos din grasime, snitelul vienez este servit uscat si ornat
numai cu o crenguta de patrunjel verde si o felie de laméie, care este stoarsa
peste snitel chiar inainte de a-I ménca.

Serveste impreund cu o salata verde sau cu salata noastra de castraveti:
Pentru patru portii, curatad un kilogram de castraveti tari, proaspeti si taie-i
ma&runt cu o razatoare tip mandolina.

Amestec3 castravetii feliati cu putin zahar, otet de vin slab, sare si un varf de
cutit de piper alb macinat, dupé gust. Aranjeazé salata intr-un castron,
stropeste fiecare portie cu aproximativ o lingura de ulei si presard marar.



