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Ingrediente 4 Porții
 = Kot�nyi Produkte

Pentru șnițel

600 g Pulp� de m�nz�t

1 Ou

2 lingur� Ap� s�u l�pte

1.5 linguriț� Ulei

1 un v�rf de

cuțit
 S�re de m�re iod�t�

100 g F�in�

150 g Pesmet

200 ml Ulei

Pentru s�l�t� de c�str�veți

1 kg C�str�vete

1 un v�rf de

cuțit

Z�h�r

4 lingur� Ulei

3 lingur� Oțet de vin

1 un v�rf de

cuțit
 S�re de m�re iod�t�

1 un v�rf de

cuțit
 Piper �lb m�cin�t

1 lingur�  M�r�r toc�t

Șnițel vienez cu s�l�t� de
c�str�veți

20—30 Min.

Preg�tire

1 Din pulp� de m�nz�t dezos�t�, de preferinț� în�bușit�, t�ie buc�ți

dreptunghiul�re, �proxim�tiv de grosime� unui creion, c�re conțin dou�

buc�ți conect�te.

2 B�te c�rne� p�n� c�nd �re o grosime de 3 - 4 mm, �poi creste�z� m�rginile

fine �le pielii în m�i multe locuri, �stfel înc�t c�rne� s� nu se onduleze în

timpul prep�r�rii.

3 Asezone�z� ușor șnițelul cu s�re pe �mbele p�rți, �poi scufund�-l în f�in� de

gr�u pe �mbele p�rți.

4 Între timp, pe o f�rfurie, b�te pentru scurt timp un ou întreg, echiv�lentul

unei jum�t�ți de co�j� de ou de �p� s�u l�pte și 1½ linguriț� de ulei, folosind

o furculiț�.

5 Scufund� c�te un șnițel �coperit cu f�in� în �mestecul de ou�, l�s� excesul

s� se scurg�, �poi �coper� imedi�t șnițelul într-un pesmet fin pe to�te

p�rțile. Ap�s� ușor str�tul de pesmet pentru � te �sigur� c� nu exist�

pesmet c�re se desprinde.

6 Între timp, într-o t�v� de copt potrivit�, înc�lzește puțin� gr�sime de porc -

cel puțin de grosime� unui deget - p�n� c�nd v�rful unei furculițe

scufund�te în �p� f�ce conținutul t�vii s� șuiere puternic.

7 Pr�jește buc�țile de c�rne �coperite cu pesmet în gr�sime� fierbinte, �v�nd

grij� s� nu umpli excesiv tig�i�; trebuie s� �ib� suficient sp�țiu pentru �

„înot�” în gr�sime. Pr�jește timp de 1½ p�n� l� 2 minute, suficient de mult

înc�t p�rte� inferio�r� s� prind� o culo�re pl�cut�, m�ro-�uriu. Apoi

înto�rce șnițelul și g�tește-l pentru �cel�și interv�l de timp, p�n� c�p�t� o

culo�re m�ro-�urie.

8 Dup� ce este scos din gr�sime, șnițelul vienez este servit usc�t și orn�t

num�i cu o crenguț� de p�trunjel verde și o felie de l�m�ie, c�re este sto�rs�

peste șnițel chi�r în�inte de �-l m�nc�.

9 Servește împreun� cu o s�l�t� verde s�u cu s�l�t� no�str� de c�str�veți:

Pentru p�tru porții, cur�ț� un kilogr�m de c�str�veți t�ri, pro�speți și t�ie-i

m�runt cu o r�z�to�re tip m�ndolin�.

10 Amestec� c�str�veții feli�ți cu puțin z�h�r, oțet de vin sl�b, s�re și un v�rf de

cuțit de piper �lb m�cin�t, dup� gust. Ar�nje�z� s�l�t� într-un c�stron,

stropește fiec�re porție cu �proxim�tiv o lingur� de ulei și pres�r� m�r�r.


