Parizer Pane - 0 reteta
simpla si gustoasa care
trezeste amintiri din
copilarie

Snitele cu Parizer — Parizer Pane -
Reteta din Copilarie
(=]

Snitelele cu parizer, o reteta simpla si gustoasa din perioada
comunista, au cucerit generatii prin savoarea lor. Felii de
parizer sunt date prin faina, ou si pesmet, apoi prajite.
Rezultatul este o crusta crocanta si un interior moale,
perfect completat de diverse garnituri. Pe 1langa gust,
snitelele cu parizer trezesc amintiri din copilarie, oferind o
calatorie nostalgica.

Ingredientele sunt mai jos in descriere, iar reteta pas cu pas
este prezentata in video.

=500 g parizer (pui, porc, vita)
= 200 g pesmet

= 150 g faina

4-6 oua, in functie de marime
=2-3 g sare
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=1 gr piper
» 600 ml ulei fl soarelui pentru prajit

. Taie parizerul in felii de aproximativ 1 cm grosime.

. Pregateste trei boluri separate: unul cu faina, unul cu
pesmet si unul cu oua batute.

. In bolul cu oud, adaugad o linguritad de sare si o
lingurita de piper si bate bine compozitia.

. Treci fiecare felie de parizer prin faina, asigurandu-te
ca este acoperita uniform.

. Scutura excesul de faina, apoi inmoaie fiecare felie 1in
oul batut, acoperind-o complet.

. Transfera feliile de parizer iIn pesmet si asigura-te ca
sunt bine imbracate in stratul crocant.

. Incinge ulei intr-o tigaie adanca, la foc mediu.

. Prajeste feliile de parizer pana devin aurii si crocante
pe ambele parti, aproximativ 2-3 minute pe fiecare
parte.

. Scoate feliile pe un gratar sau pe prosoape de hartie
pentru a elimina excesul de uleil.



