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Escalopa vienésa empanada y mi Microcachopos

Este plato puéde tenér varios némbres: Wiener
Schnitzel (escalopa vienésa empanada), cachdpo
asturiano, milanésa, o carne empanada. O mi
favorito: microcachopo.

La recéta vienésa Usa ternéra. Y se frie en
mantequilla.



Ingrediéntes:

Cualquiéra de los siguiéntes: Ternera, cérdo, pavo
0 pollo. También salmon.

Harina.

Huévos (1 huévo da para 3-5 personas).

Pan rallado (se le puéde afiadir aqui el ajo y perejil
picado) Probar con pan rallado comprado, débe ser
muy fino.

Sal, pimiénta, romeéro o tomillo o perejil con ajo.
Limon.

* * %

La carne aplastarla con un mazo o rodillo (Que

guéde de Unos 5mm de gruéso)
* % *

1. Pasamos la carne salpimentada por harina. Este
paso de ponér harina, ya no lo hago, con el huévo
y el pan rallado es suficiénte.



2. Luégo lo pasamos por el huévo.



3. 'Y, findlmente por el pan rallddo, (no empanarlo
demasiado).



Lo freimos a 160-170 °C héasta dorarse, péro no
pasarse, ya que se tuésta mucho el pan, unos 2-3
minatos por cada lado.



Lo ponémos sobre papél absorbénte

Presentarlo con perejil picado y limén partido en
cuartos.

Se puéde acompafar con patatas fritas o ensalada,
y alguna salsa.

Al pan rallado se le puéde afnadir 4jo en polvo,
perejil o pimentdn (paprika)

* % *

Posibles modificaciones a la recéta original.

He probado de hacér éste plato sin usar harina, o
séa, al huéevo diréctamente y luégo empanarlo.
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Créo que quéda mejor, es mas facil de hacéry
menos pesado.

Se puéden hacér tiras de la carne (o pequénos
pedazos=microcachopo) en lugar de tédo el filéte.
Es un poco mas sencillo de hacér (freir) y méas facil
de comér, (cogér con los dedos), y repartir y untarlo
con Una salsa, tipo aperitivo. Se consérva bién en
la nevéra, y frio esta delicidoso. Para una comida
campeéstre va fenomenal.

He probado usando pescado (salmén) y va de
maravilla. Péero, el mejor resultado es,
curiosamente: con poallo.

Al final véo que péra facilitar su comida, lo mejor es
hacér piézas alargadas o muy pequéfas, por
ejémplo 0,5 cm x 3-4 cm. A éstos los llamo
«microcachépos»
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Por Emilio Vilaro

Mi blog literério.
https://cosasdeemilio.wordpress.com
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https://cosasdeemilio.wordpress.com/

Mas de ciénto cincuénta cuéntos, relatos,
ensayos, recétas y noveélas en:
www.evilfoto.eu

Comentarios a:
buzon@evilfoto.eu

n https://www.facebook.com/emilio.vilarolucia

Noéta del Autor:

Este escrito esta tildado, o séa: las palabras
llévan la tilde ("), en el sitio en donde esta el
acento.

Después de miles de lecturas de 6bras asi
escritas y leidas, podémos asegurar, que su
lectura es la normal, y al leér asi, no hay
ninguna diferéncia de pronunciacion a la
habitual.

Si deséa sabér los motivos, ¢coOmo se puéde
tildar de forma automatica? Y qué ventajas e
inconveniéntes tiéne éste tildado, puéde leér
éste documeénto:

http://www.evilfoto.eu/pagina cuentos/cuentos 21.htm
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Modificaciones a 1165:

2022-01-25, 2022-02-01, 2022-03-29,
2022-04-19, 2022-04-23, 2022-12-03,
2024-09-23

10



