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Sis italu divu édienu apvienojums ir sen populars ari pie mums.
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Vesturiski pirma radas ,Milanas snicele”. Visai driz Austrija paradijas ,Vines Snicele”, kas patiesiba ir
nosSpikota no Milanas un otrie to spitigi uzskata par savu.

Milana vienmer ir bijusi bagataka, tapéc tur tika gatavota slavena ,Milaniete” triskarsaja pangjuma
ka smalks ediens. Savukart dienvidu, nabadzigakaja dala tika gatavoti vienkarsaki édieni,
pieméram, pica ,Napolitana" ar tomatiem un sieru.

Ta,domajams, kaut kur Italijas vidieng, radas ,Milanese a la Napolitana” — apaksa Snicele,
augspuse pica.

Jums bus nepiecieSams:

Tela galas Sniceles (reizém izmantoju ari cukgalas karbonadi)

Sals, malti melnie pipari

Cepam ella vai tauki

TriskarSajam panéjumam: milti, ola, rivmaize

Svaigi tomati vai konservéti saberzti tomati

Siera Skeles (es izmantoju Mozzarella sieru, bet var but jebkurs smuki kustoss)

Kvalitativa skinka skeles

Piegja:

Izklapegjiet Sniceles, bagatiniet ar sali un maltiem melnajiem pipariem.

Talak panegjiet: vispirms miltos, tad sakulta ola ar sali un visbeidzot rivmaize.

Lenam apcepiet sagatavotas sSniceles panna pietiekamu taukvielu daudzuma.

Gatavas Sniceles kartojiet cepamtrauka, palgjiet paris edamkarotes silta udens. Parklajiet sniceles
ar tomatu mikstumu vai plani sagrieztus svaigus tomatus. Virs tomatiem lieciet skinka skeli un
siera skeli.

Sagatavoto cepatrauku ieSaujiet sakarseta cepeskrasni un cep 200 grados lidz siers ir izkusis. Var
ari to darit turpat uz pannas, palejot nedaudz udens un pakarsejot zem vaka. Vai art mikrovilnu
krasni (es gan no tas esmu priecigi atvadijies uz muziem..)

GATAVS!

Pasniedziet ar ceptiem fri kartupeliem, kartupelu biezeni vai tikai ar darzenu salatiem.

Lai labi garso, draugi!
Tavs Hugo
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