
¡y el resto de los días también!
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Cortar bifes de 2 dedos de espesor, quitando cualquier nervadura o membrana que 
pudiese tener.
Golpear con un martillo para carnes hasta dejarlas delgadas, salpimentar, pasar por 
el pan molido, golpeando para que se adhiera, luego por el huevo con ajo y perejil.
Pasar otra vez por el pan molido, golpeando nuevamente; reservar en la heladera 
hasta freír.
Cocer las papas fritas crocantes y preparar una ensalada mixta de lechuga y tomate.
FFreír la milanesa en abundante aceite hasta dorar y servirla acompañada de la papa 
y la ensalada.
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