Ingrediente 4 Portii
¢ = Kotanyi Produkte

Pentru chiftelute:

300 g

1

4 linguri
100 g

2 lingurite

1 lingurita

Pentru sos:
4 linguri
400 ml
200 ml

1 lingurita

1 lingurita

3 linguri

Carne tocatd vegana pe
baza de soia

Ceapia

Ulei de rapita

Pesmet

¢ Sare de mare iodat3

¢ Nucsoar3 macinat3

F&in&d de grau

Sups de legume

Frisca lichida

¢ Piper mozaic boabe
¢ Sare de mare iodat3

Sos de soya

Pentru cartofii cu patrunjel:

1kg
509
1 legdtura

1 lingurita

1 cana

Cartofi mici

Unt

Patrunjel proaspat

¢ Sare de mare iodata

Afine

(KOTANYD)

Chiftelute suedeze veggy
@ ¥5—60 Min. @ Q

Pregatire

1 Setoarnd apa fierbinte peste bucatile de soia si se las3d s3 se umfle, timp de
aproximativ zece minute. Se preseaza si se stoarce de excesul de lichid.

2 Ceapa este taiatd marunt si sotata intr-o lingura de ulei la foc mic timp de
cinci minute pana cand devine translucida. Se las3 s& se réceasca. Apoi se
amestec3 bine cu pesmetul, condimentele si cu carnea tocata vegana.

3 Se formeaza bile mici cu méinile si apoi se dau la racit in frigider timp de
aproximativ zece minute.

4 Intre timp, pot fi pregatiti cartofii cu patrunjel . Se fierb cartofii, se curata si
se taie. Se Spéla patrunjelul si se taie marunt.

5 Sefincalzeste untul intr-o tigaie, se adduga cartofii, se presara sare si se
préjeste la foc mediu. Se addugé patrunjelul si se amestecd bine. Separat, se
prajesc bilele la foc mediu timp de 10-12 minute pé&n& se rumenesc. Se
pastreaza calde.

6 In pasul urmitor, se amestec3 bine fina cu frisca lichida, in tigaie, timp de
2 minute. Se adauga supa de legume, amestecand constant. Se
condimenteaza cu un varf de cutit de sare, piper, ienibahar, precum si sos
de soia. Se aduce totul la fierbere din nou si se las3 se ingroase timp de
patru minute.

7  Se pun chiftelutele in sos si se incalzeste scurt. De servit aldturi de cartofi cu
patrunjel si afine.



