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FRITTURA PICCATA (ITALYA)

https://www.lezzetsirri.com

Limon Soslu Dana Eskalop

8 ince dana eskalop

125 gr. yagl jambon

3 corba kasiJi tepeleme un

2 ¢orba kasiJi zeytinyagi

60 gr. tereyad!

1/2 demet maydanoz

1 limon

1/2 su bardagi tavuk suyu (1/4 tavuksu tablet ile hazirlanmig)
taze c¢ekilmis karabiber

tuz

Unu tuz ve karabiber ile karistirin. ince olarak hasirlattiginiz eskaloplari bu una bulayin. Silkeleyerek fazla ununu
atin. Eskaloplariniz yeteri kadar ince degilse, bir et dévecegi ile déverek inceltebilirsiniz. Jambonlari ince ince
kesin. Maydanozlari kiyin. Limonun suyunu sikin. Zeytinyadini ve 40 gr. tereyagdini blyik bir tavada eritin.
Kizinca i¢ine eskaloplan atin ve iki taraflarini birer dakika kizartin. Eti attiginiz yag kizgin olmali ki etlerin iki tarafi
da iyice kizarsin, ama i¢leri pembe kalsin. Kizaran etleri bir servis tabagina alin ve sicak tutun.

Etleri ¢cikardiginiz tavaya hemen jambonlari atin ve ¢gabucak kizartip alin. Etlerin Gzerine koyun.

Kalan tereyagini tavaya ilave edin, eriyince igine tuzlu ve karabiberli unun kalanini (silme 1 gorba kagigi kadar)
atin ve biraz kavurun. Limon suyunu, tavuk suyunu ve maydanozlari ilave edin. lyice karigtirarak 2-3 dakika
kaynatin. Daha sonra atesten alip etlerin ve jambonlarin tizerine gezdirin. Hemen sicak sicak servis yapin.

Not: "Frittura piccata"yi yaninda firinda patates gratine veya patates piresi ile servis yapabilirsiniz.
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