Crocante si savuroase -
Gogosi cu piept de pui -
Bune, gustoase, deosebite

Daca ai la indemana piept de pui, incearca aceasta reteta de
gogosi crocante. Va fi un deliciu pentru cei mici'!

Inele din piept de pui crocante
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Aceasta este o varianta inovatoare si delicioasa de gogosi,
realizate din piept de pui. Gogosile sunt nu doar pufoase, ci
si extrem de savuroase, aducand un twist neasteptat la
clasicul desert. Cu siguranta, vel fi incantat de aceasta
combinatie inedita!

= 300-400 gr piept de pui

= 2-3 cartofi fierti si decojiti (150-200 gr. aprox.)
=2 oua

= 150-200 gr faina

= 30 gr pesmet pentru compozitie

-2 fire de ceapa verde

» 1 ceapa medie

=1 caciulie de usturoi (8-10 catei)

=1 lingurita de sare

= 1/2 lingurita de piper, sau dupa gust

» Pentru crusta se foloseste pesmet sau panko
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Sosul Béchamel cu cascaval/branza cheddar, etc:

Sos
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= 2 linguri de faina

= 20-30 gr unt

= 200-300 ml lapte rece

» piper dupa gust

» sare dupa gust

= nucsoara, un varf

= 50-100 gr cascaval/bréanza cheddar, etc

. Tocam fin cele doua cepe verzi si ceapa galbena.
. Maruntim cei doi cartofi fierti si decojiti.
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. Taiem pieptul de pui in bucatele mici, ajungand la un

total de 300-350 grame de piept de pui.

. Folosind un mixer sau robot de bucatarie, adaugam in el:

carnita de piept de pui, 5 grame de sare, ceapa tocata
(atat cea verde cat si cea galbena), cartofii, usturoiul
si 20-25 grame de pesmet de paine alba.
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. Mixam péana obtinem o compozitie omogena si aproape
lipicioasa.

. Punem compozitia intr-un pos de patiserie.

. Pe 0 tava cu hartie de copt, formam gogosile folosind
posul.
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. Dam gogosele la congelator pentru jumatate de ora pana

la o ora, pana devin foarte tari.

Béchamel:

. Intr-o cratita, topim 35 grame de unt si adaugam o

lingurita de usturoi pisat.
Adaugam treptat 4 lingurite de faina, amestecand
continuu.

. La foc mic, adaugam treptat 300 ml de lapte rece,

amestecand in continuu pentru a preveni formarea
cocoloaselor.
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. Asezonam cu sare, piper si nucsoara proaspat rasa.
. Dupa ce faina s-a gatit si sosul a devenit omogen,

adaugam 50 grame de branza cheddar si amestecam pana la
topirea completa a branzei.



