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ITALYAN ESKALOPU

Siit danasindan kemiksiz dért dilim et kesilir. lyice déviildilkten sonra tuzu ve karabiberi serpilir, una bulanir ve
icinde kizgin sadeyagla misir6zi yagi karigimi bulunan tavaya konur. Etlerin iki yani da gtizelce kizartilir.

Beri yanda bir bag soganla bir dig sarimsak ince ince kiyilir. Kizarmig etlerden artan yagin Igine atilarak kavrulur.
Sogan pembelegince énceden kabugu soyulmus, gekirdekleri ¢cikariimig ve kigik parcalara dogranmig 2 Iri
domates katilir. Iki yaprak feslegenle yeteri kadar tuz ve karabiber serptikten sonra salga, vakit vakit sicak et
suyu katilarak pigirilir. Salga pigince tavada kizartiimig etler konur ve birlikte beg dakika pisirilir. Beg dakika
sonunda etle sal¢asi kayik bicimindeki bir servis tabagdina yerlegtirilir. Uzerlerine kekik serpilir.

Bu igler yapilirken tuzlu kaynar suda haglanmis bes patatesin kabudu soyulur ve bunlar pompresden gegirilerek
pure durumuna getirilir. Sonra bu pure patates kii¢clk bir kuganeye konur, Gzerine geregi kadar tuz serpildikten
sonra karistirilirken bir bardak kadar sicak sit katilir.

Pure bes dakika orta isili ateste karigtirilarak tutulduktan sonra sikma siringasina konur ve servis tabaginin
cevresi tUrll bicimlerde patates plresiyle suslendikten sonra sicak sicak servis yapilir.
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