Nepieciesams

4 tela filejas gabali (150 — 180 g katrs); var izmantot arT ctkgalu vai
titaru

2 olas

apméram 100 g rupjus maltos miltus
apméram 100 g maizes drupacu panéjumam
sals

pipari

attirits sviests un/vai augu ella

citrona Skéles dekoréSanai

Vines snicele

PagatavoSana

1. Izklat tela filejas gabalus, nonemt adu un izklapét tos planus. Galai abas puses uzbért sali un
piparus. Uzbeért miltus un maizes drupacas uz atseviskiem plakaniem Skivjiem, un bloda ar
daksinu sakult olas.

2. Apvila abas Sniceles puses miltos, péc tam iemérkt sakultajas olas, parliecinoties, ka neviena
vieta no Sniceles nepaliek sausa. Visbeidzot, apvilat maizes drupacas un uzmanigi piespiest
drupacas ar daksinas apaksejo pusi (tas palidz drupacu parklajumam labak “izplesties" cepSanas
laika).

3. Liela panna (vai 2 vidéja izméra pannas) izkausét pietiekamu daudzumu tira sviesta, lai
Sniceles varétu brivi peldét ella (vai uzsildit augu ellu ar 1 — 2 édamkarotém sviesta).

4. levietot Sniceli panna tikai tad, kad tauki ir tik karsti, ka, pievienojot kadas drupacas vai mazu
sviesta gabalinu, tie puto un burbulo.

5. Atkariba no galas biezuma un veida, cept 2 lidz 4 mindtes, Iidz ta iegast zeltaini branu krasu.
Uzmanigi apgriezt ar lapstinu (necaurdurt pan&jumu!) un cept otro pusi, Iidz ta ir lidzigas krasas.

6. Nonemt krauk3kigas Sniceles no pannas un uzlikt uz virtuves papira, lai no tam notek lieka
ella. Uzmanigi noslaucit. Salikt Sniceles uz Skivja un dekorét ar citrona Skélitém pirms
pasniegSanas.

7. Pasniegt ar kartupeliem, risiem, kartupelu salatiem vai jaukto lapu salatiem.
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