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Reteta pentru acest snitel cu pesmet este foarte simpla si nu
difera prea mult de snitelul nostru romanesc, dar exista
totusi un secret: “RABDAREA si ATENTIA la DETALII”. Pe
parcursul acestui articol, voi dezvalui ceea ce am descoperit
in aceasta reteta de snitel vienez si cum poti sa obtii si tu
rezultate excelente acasa.

= 2-2.5 kg pulpa de porc fara os

1 kg pesmet din paine alba (ideal pesmet din paine de
casa)

= 200-300 g faina alba de grau

»2 1 ulei floarea soarelui sau grasime de porc

= 6-8 oua

= 1 lamaie

» fileuri de ansoa

= sare si piper dupa gust

1. Inmuiati bucata de carne de porc intr-o solutie de apa
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rece si sare (1 lingura de sare la aproape 1 litru de
apa). Lasati carnea sa stea la rece cel putin 3 ore sau,
ideal, peste noapte.
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. Dupa marinare, scoateti bucata de carne din saramura si

uscati-o bine cu un servet de bucatarie.

. Asezati bucata de carne intre doua folii de plastic

(fiecare folie fiind de aproximativ diametrul tigaii 1in
care veti praji snitelele).

Folosind un ciocan de snitele sau o bata de lemn, bateti
bucata de carne pentru a o subtia si a o aplatiza
uniform. Bateti cu grija pentru a nu o rupe.
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. Intr-un castron, bateti oudle si adaugati o lingurita de

sare si piper proaspat macinat. Amestecati bine.

. Intr-o tava adanca, puneti f&aina, sare si piper

(aproximativ o lingurita de sare si piper proaspat
macinat). Amestecati.

. Inmuiati fiecare bucaticd de carne mai intai in faina,

apoi in oul batut si, in final, in pesmetul de casa.
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. Incingeti uleiul intr-o tigaie adanca la foc mediu.
. Prajiti fiecare snitel in uleiul incins, intorcandu-1 de

cateva ori, pana devine auriu si crocant. Acest proces
ar trebui sa dureze aproximativ 3-4 minute pentru
fiecare snitel.

Scoateti snitelele din ulei si asezati-le pe un servet
de bucatarie pentru a absorbi excesul de ulei.
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Optional, puteti servi snitelele cu fileuri de ansoa si
felii de lamaie pentru a adauga mai multa aroma.
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