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Ingrediente 4 Porții
 = Kot�nyi Produkte

Pentru chifteluțe:

300 g C�rne toc�t� veg�n� pe

b�z� de soi�

1 Ce�p�

4 linguri Ulei de r�piț�

100 g Pesmet

2 lingurițe  S�re de m�re iod�t�

1 linguriț�  Nucșo�r� m�cin�t�

Pentru sos:

4 linguri F�in� de gr�u

400 ml Sup� de legume

200 ml Frișc� lichid�

1 linguriț�  Piper moz�ic bo�be

1 linguriț�  S�re de m�re iod�t�

3 linguri Sos de soy�

Pentru c�rtofii cu p�trunjel:

1 kg C�rtofi mici

50 g Unt

1 leg�tur� P�trunjel pro�sp�t

1 linguriț�  S�re de m�re iod�t�

1 c�n� Afine

Chifteluțe suedeze veggy
45—60 Min.

Preg�tire

1 Se to�rn� �p� fierbinte peste buc�țile de soi� și se l�s� s� se umfle, timp de

�proxim�tiv zece minute. Se prese�z� și se sto�rce de excesul de lichid.

2 Ce�p� este t�i�t� m�runt și sot�t� într-o lingur� de ulei l� foc mic timp de

cinci minute p�n� c�nd devine tr�nslucid�. Se l�s� s� se r�ce�sc�. Apoi se

�mestec� bine cu pesmetul, condimentele și cu c�rne� toc�t� veg�n�.

3 Se forme�z� bile mici cu m�inile și �poi se d�u l� r�cit în frigider timp de

�proxim�tiv zece minute.

4 Între timp, pot fi preg�tiți c�rtofii cu p�trunjel . Se fierb c�rtofii, se cur�ț� și

se t�ie. Se Sp�l� p�trunjelul și se t�ie m�runt.

5 Se înc�lzește untul într-o tig�ie, se �d�ug� c�rtofii, se pres�r� s�re și se

pr�jește l� foc mediu. Se �d�ug� p�trunjelul și se �mestec� bine. Sep�r�t, se

pr�jesc bilele l� foc mediu timp de 10-12 minute p�n� se rumenesc. Se

p�stre�z� c�lde.

6 În p�sul urm�tor, se �mestec� bine f�in� cu frișc� lichid�, în tig�ie, timp de

2 minute. Se �d�ug� sup� de legume, �mestec�nd const�nt. Se

condimente�z� cu un v�rf de cuțit de s�re, piper, ienib�h�r, precum și sos

de soi�. Se �duce totul l� fierbere din nou și se l�s� se îngro�șe timp de

p�tru minute.

7 Se pun chifteluțele în sos și se înc�lzește scurt. De servit �l�turi de c�rtofi cu

p�trunjel și �fine.


