>ET YEMEKLERI

Buenos Aires Milanesa Napolitana

Toplam 48 dk Haz1rlB0O dk - Pisirme 18 dk 4 kisilik Orta ~620 kcal Aclllbarn0/10

Milanesa napolitana, ince dovilmuis dana etini paneleyip klzartIistiine domates sosu, jambon ve peynirle
Arjantin usulu flrhitisi verir.

Malzemeler

Paneicin
* 600 gr Dana schnitzel dilimi
* 0.5 su bardagUn
* 2 adet Yumurta
¢ 1.5 su bardagGaleta unu
« 1 tatikas@uz
* 0.5 cay kasfiKarabiber

Uzeri igin
¢ 1 su bardagDomates sosu
« 4 dilim Dana jambon
* 200 gr Mozzarella peyniri
Servis i¢in
e 2 su bardagS1whg

* 1 adet Limon

YapH¥1

1. Dana dilimlerini iki yaglkaglaraslndance dovin.

2. Etituz ve karabiberle baharatland1rln.

3. Dilimleri slraylaina, ¢lrplinylimurtaya ve galeta ununa bulayln.
4. Pane etleri klzgyagda her yiizl 2 dakika k1zartln.

5. KlzarmnilanesalarXlriepsisine alln.

6. Ustlerine domates sosu, dana jambon ve mozzarella yerlestirin.

7. 220°C flrlnd&8 dakika peynir eriyene kadar pisirin.

PUF NOKTASI

Et dilimlerini cok ince dévmek kls&lzartmadagcinin sertlegsmeden pismesini saglar.



SERVIS ONERISI

Patates klzartmas/k limonlu domates salataslylaervis edin.

Alerjenler

Gluten St Yumurta
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