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Sub titlul “Cartofi copti de 2 ori, Cu bacon, ceapa si
branza“, pregatiti-va sa va lasati cuceriti de o explozie de
arome si texturi care va vor incanta papilele gustative.
Imagineaza-ti cartofi bine copti, atat de fragezi pe interior
incat se topesc in gura, cu o crusta crocanta pe exterior,
imbogatiti cu bucatele savuroase de bacon crocant, ceapa
caramelizata si, bineinteles, acoperiti generos cu branza
topita si aurie. Suna tentant, nu-i asa?

=6 cartofi mari

4 linguri ulei de masline
= 200 g bacon

= 1 ceapa medie

=1 varf lingurita sare

5 catei de usturoi

100 ml vin

120-150 g crema de branza
120-150 g branza cheddar
patrunjel si marar
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. Alege cartofi mai grosi, mai mari si spala-i bine pentru

a indeparta orice urma de murdarie.

B

. Coace cartofii la 180 de grade Celsius, cu cuptorul

preincalzit, timp de aproximativ o ora, sau pana cand
sunt moi la atingere.

. Intr-o tigaie, incinge 4 linguri de ulei de masline si

prajeste 200 de grame de bacon taiat in felii sau
cuburi, pana cand incepe sa se rumeneasca.

. Adauga o ceapa medie tocata si un pic de sare. Amesteca

si lasa sa se caleasca pana cand ceapa devine
translucida.

I

. Adauga 5 catei de usturoi zdrobiti si continua sa

amesteci.

. Toarna 100 ml de vin si lasa sa se evaporare alcoolul,

extragand totodata aromele caramelizate de pe fundul
tigaii.

. Transfera amestecul obtinut intr-un bol separat.
. Dupa ce s-au copt, taie cartofii pe jumatate si scoate o

parte din miez, lasand un strat subtire pe margini.

B

. Intr-un bol mare, amesteca miezul de cartof cu baconul

si ceapa pregatite anterior, adaugand 120-150 de grame
de crema de branza, 150 de grame de branza cheddar
(pastrand o parte pentru topping), doua oua intregi si
patrunjel si marar proaspat tocat.

Umple cojile de cartof cu acest amestec.

Presara restul de branza cheddar deasupra cartofilor
umpluti si coace-i din nou la 180 de grade Celsius,
folosind functia de grill a cuptorului, timp de 10-15
minute sau pana cand branza de deasupra se topeste si
capata o culoare aurie.
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Serveste cartofii fierbinti, bucurédndu-te de combinatia
bogata de arome si texturi.



