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Costeletas 6{é/00/2m - 4 (cerca de 2kg) com 1 dedo

de espessura.

WWQ@VLW%@&M% copo

Farinkia 0{é ﬁu?a - 1/2 xicara

Oves W@; batidhs -2

Farinfa @aﬂ%@ - 1 xicara e 1/2 (encontrada em loja

de produtos orientais)

Ryspas db limdo
M/Mmpmqﬁ - 1 colher de sopa
@W@/Mmﬁw&qﬁ - 1 colher de sopa
Azeite - 6 colheres de sopa

Sal
940{/60/2@: Sandra Assumpgéo

Fmenta 04 de agosto de 2014

IModb a prepato

f . Organizar a costelinha em uma assadeira grande e cubra com vinagre.
2 . Deixe descansar 1 hora em temperatura ambiente.

3, Separe trés vasilhames para empanar, uma assadeira pequena com farinha; uma com ovos; e uma com panko, raspas,
tomilho e orégano.

4, Aqueca uma frigideira antiaderente grande em ferro fundido ou pesada em fogo médio e adicione 3 colheres de sopa de
azeite.

5 . Tempere cada costeleta generosamente com sal e pimenta.

6 . Use um garfo para empanar cada costeleta primeiro na farinha, depois no ovo, em seguida, na mistura de panko.
7 Certifique-se de que eles estao cobertos de todos os lados, formando uma crosta generosa.

8. Coloque em 6leo quente.

9 . Cozinhar costeletas de porco — limpando a frigideira a frigideira com uma toalha de papel ap6s a primeira leva e adicio-
nando os restantes.

jO 3 colheres de 6leo — até ficar crocante e cozido, cerca de 4 minutos por lado.

jj . Acompanhe com batatas coradas.
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