Tips & tricks: Savrseni becki odrezak

 Simple

Evo nadeg statementbe€kog odreska bas kako i u Be€u sluze, uz rezanj limuna i mladi krumpir na maslacu i perSinu ?

Becki odrezak iliti Wiener schnitzel pohani je komad teleéeg buta i u originalu samo takav dolazi u obzir. Ona varijanta sa
svinjskim butom zvala bi se samo’ na becki nacin’ (Wiener Art) pa je red razdvojiti ova dva ‘pohanca’

Sre¢om, u mom slucaju, od djetinjstva imam ‘drill’ na tu temu i strogo se naglaSavala ta vazna razlika. Pa evo onda i mojih
nekoliko najvaznijih trikova za savrSeno hrskavi ‘statement’ odrezak koji se generacijski prenosi u mojoj obitelji.
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Savjeti:

1. becka Snicla se radi od teleéeg buta, po mogucnosti ‘leptir’ reza (zamolite mesara) do veliine tanjura

2. meso se lagano istu¢e batom na nekoliko milimetara i posoli

3. paniranje klasi¢no: brasno, jaja, kruSne mrvice

4. kod paniranja mesom manipulirajte vilicama ili hvataljkama, nikako prstima
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5. zagrijte jako masnocu, po mogucnosti maslac i uronite Sniclu, pecite do zlatne boje (ili tamnije, ako ste kao ja)

6. posluzite uz kriSku limuna i mladi krumpir s per§inom i maslacem te zelenom salatom
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