Piccata milanese

Kategorie: Maso

Autor: andrea

Suroviny

Porce: 4

- Maso:

- Veprova panenka 600 g

. Sul 1 Spetka

- Bazalka 4 Spetka

- Oregano 4 Spetka

- Tésticko:

. Sul 1 Spetka

- Vejce 4 ks

- Hladkd mouka 6 1zice

- Parmezan 100 g

- Omacka k masu:

. Salotka 3 ks

- Bilé vino 1 hrnek

- Olivovy olej 2 lZice

- Rajcata loupana bez jadérek 6 ks
- Balzamikovy ocet 2 1Zice

- Bazalka Cerstva 1 svazek
- Pepr Cerny mlety 1 Spetka
. Stl 1 Spetka

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Itdlie

Pocet porci: 4


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

Postup:

Omaécka k masu:

Salotku nakrajime nadrobno a osmahneme na olivovém oleji. Pfiddme oloupand a pokrajend rajcata
bez jadérek. Zalijeme vinem, povarime a vino nechame odparit. Opeprime, osolime, pridame
balzamikovy ocet a podusime nez se rajc¢ata rozvari( cca 30 minut). Ke konci vareni muzeme dle
chuti dochutit soli, balzamikovym octem a pridame cerstvou najemno pokrajenou bazalku.

Maso:

Veprovou panenku nakrajime na platky a jemné rukou naklepeme. Opeprime, pridame cerstvou
najemnou pokrajenou bazalku a oregano a platky poskladame na sebe, aby bylo koreni na obou
strandach.

Tésticko:

Hladkou mouku rozmichdme s vejci a najemno nastrouhanym parmezanem a vypracujeme tuzsi
tésticko do kterého pridame trochu soli. Mnozstvi mouky volime dle potreby.

Maso v tomto tésticku obalime a ihned osmaZime v horkém oleji dozlatova.

Na talit dame trochu omacky, na ni poklademe osmazené platky z veprové panenky v tésticku.

Jako prilohu jsme zvolili korenéné americké brambory.



