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Ingrediente 4 Porții
 = Kot�nyi Produkte

Pentru g�luștele ștrudel

2 Buc�ți Foi de �lu�t de ștrudel

1 Buc�ți C�rtof, mediu

1 Lingur� C�ș (20% gr�sime)

0.5

Linguriț�
 P�trunjel m�runțit

0.5

Linguriț�
 Cimbru m�runțit

1 Un v�rf de

cuțit
 Nucșo�r� m�cin�t�

1 Un v�rf de

cuțit
 S�re de m�re iod�t�

1 Un v�rf de

cuțit
 Piper negru bo�be

Ap�

Ulei veget�l

Pentru crem� de m�z�re și ment�

200 g M�z�re, congel�t�

250 ml Sm�nt�n� gr�s�

1 Lingur� Unt

1 Un v�rf de

cuțit
 Chili Piper de C�yenne

m�cin�t

1 Un v�rf de

cuțit

 S�re de m�re iod�t�

0 Ment� pro�sp�t�

G�luște ștrudel croc�nte cu
c�rtofi și pl�nte �rom�tice pe
p�t de crem� de m�z�re și
ment�

60—75 Min.

Preg�tire

1 G�tește m�z�re� cu sm�nt�n�, s�re, unt și ment� p�n� c�nd devine mo�le

și �poi zdrobește �mestecul p�n� c�nd devine un piure fin. L� fin�l,

�sezone�z� dup� gust cu s�re, piper și piper de C�yenne.

SUGESTIE:  În c�zul în c�re crem� de m�z�re este pre� dens�,

încorpore�z� puțin l�pte c�ld.

2 Decojește c�rtofii și fierbe-i în �p� s�r�t� p�n� c�nd devin moi. L�s�-i s� se

r�ce�sc� și zdrobește-i cu o furculiț�.

3 Amestec� c�rtofii zdrobiți cu br�nz� c�ș, pl�nte �rom�tice și nucșo�r�.

Asezone�z� dup� gust cu s�re și piper.

4 Întinde foiet�jul ștrudel și t�ie-l în forme rotunde de 10 cm folosind un cuțit

pentru decup�t �lu�tul. Aș�z� o lingur� din �mestecul de c�rtofi în mijloc și

umezește m�rginile �lu�tului cu �p�. Pli�z� și �p�s� m�rginile în poziție.

5 Înc�lzește uleiul veget�l într-o tig�ie și co�ce pl�cintele t�scherl timp de

dou� minute p�n� ce devine croc�nte. Scurge-le pe proso�pe de h�rtie.

6 Ar�nje�z� g�luștele finis�te pe o f�rfurie cu crem� c�ld� de m�z�re și

ment�.
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