Ingrediente 4 Portii
¢ = Kotanyi Produkte

Pentru chiftelute:

1 Ou

2 linguri Pesmet

2 linguri Parmezan ras

1 lingura Patrunjel tocat

1lingura ¢ Grill gritar amestec de
asezonare

Pentru cartofii prajiti:

600 g Cartofi pentru prajit
301 ml Otet
1 lingurd @ Cartofi prajiti amestec

de asezonare

Pentru sosul de laméie:

100 g laurt grecesc

40g Maioneza
Zeama si coaja rasa de la
1/2 laméie

1 lingurs ¢ Pitrunjel maruntit
Sare si piper

(KOTANYI

1881

Chiftele de peste cu cartofi
prajiti
@ —Min. @O

Pregatire

1 Pune fileurile de merluciu intr-un robot de bucatarie si marunteste-le fin,
apoi transferd compozitia intr-un bol. Adauga restul ingredientelor si
amesteca bine. Formeaza 1012 bilute.

2 Incinge un gratar sau o tigaie, adaug# putin ulei si gateste chiftelele de
peste aproximativ 10 minute, intorcadndu-le din cdnd in cand.

3 Curata cartofii si taie-i bastonase. Pune la fiert o oala cu apé, adauga otetul
si cartofii si fierbe-i aproximativ 12 minute. Scurge-i bine.

4 Incinge uleiul la 130 °C. Pr3jeste jumatate din cartofi timp de aproximativ 3
minute. Scoate-i si las3-i sa se odihneascd 30 de minute. Repetd cu cealalta
jumatate.

5 Incinge din nou uleiul la 190 °C si prajeste cartofii incd 3—4 minute, pan3
devin aurii si crocanti. Scoate-i si repeta cu restul cartofilor.

Condimenteaza-i imediat.

6 Amestecd toate ingredientele pentru sos intr-un bol. Serveste cartofii prajiti
alaturi de bilutele de peste, felii de laméie si sosul de Idmaie.



