Dovliecel pane 1in crusta
crocanta - Un singur

ingredient pui si face
diferenta

Dovlecel pane in crusta crocanta -
Un singur ingredient pui si face

diferenta

=]

Azi va aducem o reteta care o sa va lase gura apa: Dovlecel
pane in CRUSTA CROCANTA. Este o retetad rapida, usoara si
perfecta pentru a transforma dovleceii intr-o gustare absolut
delicioasa! Acesti dovlecei pane sunt ideali ca aperitiv,
garnitura sau gustare sanatoasa. Pofta buna!

Ingredientele sunt mai jos in descriere, iar reteta pas cu pas
este prezentata in video.

= 2 dovlecei medii

» 200 g faina de grau

= 200 g pesmet sau panko
=50 g parmezan

= 3 oua

=1 1 ulei pentru prajire


https://old.sefpaulconstantin.ro/dovlecel-pane-in-crusta-crocanta-un-singur-ingredient-pui-si-face-diferenta/
https://old.sefpaulconstantin.ro/dovlecel-pane-in-crusta-crocanta-un-singur-ingredient-pui-si-face-diferenta/
https://old.sefpaulconstantin.ro/dovlecel-pane-in-crusta-crocanta-un-singur-ingredient-pui-si-face-diferenta/
https://old.sefpaulconstantin.ro/dovlecel-pane-in-crusta-crocanta-un-singur-ingredient-pui-si-face-diferenta/

»4-5 g sare
=2-3 g piper

1. Taiati dovleceii proaspeti in felii subtiri. Pregatiti
un amestec din faina alba, pesmet sau panko si parmezan
ras.

2. Tavaliti feliile de dovlecel prin faina, asigurandu-va
ca sunt acoperite uniform. Scufundati feliile intr-un
bol cu ou batut pentru a le face lipicioase. Tavaliti
feliile prin amestecul de pesmet si parmezan ras,
presand usor pentru a asigura prinderea crustei.

3. Incalziti uleiul intr-o tigaie pana devine bine incins.
Prajiti dovleceii pana devin aurii si crocanti.



