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DANA ESKALOPU VERONEZ (FRANSA)

ESCALOPE DE VEAU VERONAISE

4 kisi icin MALZEME :

4 adet dana biftegi (150 gr. tanesi) Sokum, trang veya yumurta veya kontrafiletodan
Tuz, bir cimdik karabiber

4 corba kasigi un

2 adet yumurta hafif ¢irpilimis

1 su bardagi galeto tozu

2 kahve fincani rafine yagi

2 tath kasigi tereyagi

4 ince dilim gravyer

1 cay fincani dilimlenmis mantar
4 ince dilim jambon

Az kirmizi biber

YAPILISI :

Biftekleri bicak sirti kalinliginda ince dévip tuzlayip biberleyiniz

Yumurtalar kiigtk bir kaba kirip hafif ¢irpiniz

Biftekleri nce una sonra yumrtaya sonra galetaya bulayiniz

Bir tavaya rafine yadini koyup hafif kizdirip galetali biftekleri yanyana tavaya koyunuz, ikiser dakika alt Gst
kizartip bir servis tabagina ¢ikariniz

Tavadaki yagi dokip tereyadinin yarisini ve mantari tavaya koyunuz, az tuz ve biberleyip bir iki dakika sote
yapip atesten aliniz ve mantarlari misavi olarak bifteklerin tzerlerine taksim edip Uzerlerine birer dilim jambonu
jambonun Gzerine de birer dilim peyniri koyunuz

Icerlerine hafif kirmizi biber serpip firina veya salamandraya koyup Uzerindeki peynirin hafif erimesi icin bir ka¢
dakika bekletip ¢ikariniz, kalan tereyagini kizartip tGzerlerine dokip servis ediniz.
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