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Rezen, ryzek, Snicel, ryzek...no kto ho nema rad???
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Viete o tom, ze pochadza z Talianska?

‘Cotoletta alla milanese” - taky je jeho pévodny nazov. Dokonca ani "Wiener schnitzel” nie je
rakusky! Bol na uzemie Rakusko - Uhorska prineseny z Mildna. Milano bolo vzdy bohatsie, tak sa
jedli rezne obalované v troj obale. Chudobnejsi juh Talianska zasa preferoval pizzu s rajc¢inami a
syrom. Vo svete je popularna kombinacia tychto chuti pod nazvom *Cotoletta Milanese alla
Napolitana®. Vyskusajte tuto netradicnu kombinaciu chuti rezna s pizzou a budete nadseny jeho
genialnou chutou!

Budete potrebovat:

Maso na rezne (ja pouzivam bravcove kareé bez kosti)
Mbzete samozrejme pouzit aj maso telacie alebo kuracie.
sol, mleté Cierne korenie

olej alebo mast na vysmazanie

troj obal: hladka muka, vajicko, struhanka

Cerstveé rajciny alebo rajcinovu drt

platky tvrdého syra (pouzil som syr Mozzarella)

platky kvalithej Sunky

Postup:

Maso naklepte na rezne, ochutte solou a mletym Ciernym korenim.

Takto pripravené maso obalte v troj obale. najskor v hladkej muke, potom v rozslahanom vajicku
so solou a na koniec v struhanke.

Pripravene rezne pomaly vysmazajte na panvici s dostatocnym mnozstvom tuku. Ja ich priebezne
otacam aby boli pekne nadychanée.

Hotove rezne vlozte do nadoby na pecenie, podlejte par lyzicami teplej vody. Potrite ich
rajcinovou drtou (nesetrite!) alebo pouzite na tenke platky nakrajane Cerstveé rajCiny. Na vrstvu
rajcin pridajte platok sunky a platok syra.

Takto pripravené ich vlozte do vyhriatej rury (mdzete aj do mikrovlnky, ja ju nepouzivam vébec) a
pecte na 200 stupnoch 5 minut. Staci piect iba dovtedy, kym sa roztopi syr.

HOTOVO!

Podavajte s pecenymi zemiakmi, hranolkami, zemiakovym pyré alebo iba so zeleninovym
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Salatom.
Dobru chut priatelia!

Vas Hugo




