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MILANESA NAPOLINATA (ARJANTIN)

https://www.cumhuriyet.com.tr

Pane Et icin:

4 adet dana biftek (veya tavuk gégsi)

1 su bardag@i galeta unu veya ekmek kirintisi
2 adet yumurta

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi sarimsak tozu (istege bagl)
1 cay kasigi tath toz biber (istege bagl)
Kizartmak igin sivi yag

Uzeri Igin:

1 su bardagi domates sosu

200 gr rendelenmis mozzarella peyniri

1 cay kasigi kekik veya feslegen

1 cay kasigi zeytinyagi

Dana biftekleri ince olacak sekilde dévin (ince olmasi pisme siresini kisaltacaktir).
Tuz, karabiber ve istege bagl baharatlarla etleri tatlandirin.

Yumurtalari bir kaseye kirin ve ¢irpin.

Galeta ununu ayr bir tabaga koyun.

Etleri 6nce yumurtaya, sonra galeta ununa bulayin ve giizelce kaplanmasini saglayin.
Paneyi iyice sabitlemek igin etleri 10 dakika buzdolabinda dinlendirin.

Genis bir tavada bol sivi yagi isitin.

Pane edilmis etleri her iki tarafi da altin rengini alana kadar kizartin (yaklasik 2-3 dakika).
Fazla yagi stizmek icin havlu kagidin lzerine alin.

Firini 180°C’ye 1sitin.

Kizarttiginiz etleri bir firn tepsisine yerlestirin.

Uzerine bir kasik domates sosu surln ve rendelenmis mozzarella peyniri ekleyin.

Son olarak feslegen veya kekik serpigtirin ve birka¢ damla zeytinyag gezdirin.
Onceden isitilimis firnda peynir eriyip hafif kizarana kadar (yaklasik 10 dakika) pisirin.
Yaninda patates kizartmasi, salata veya pilav ile sicak servis yapin!

Not: italyan mutfagindaki klasik "Milanesa" tarifinin Arjantin versiyonudur.
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