Gogosli cu carne - Gogosi
pufoase la exterior,
suculente in interior

Gogosi cu carne
[=]

Gogosi cu carne, fara aluat de casa? Da! Aceasta reteta rapida
si delicioasa iti ofera gogosi pufoase la exterior si
suculente in interior, perfecte ca aperitiv sau fel principal.
Simplu de facut si ideale pentru orice ocazie!

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

= 2 pachete aluat foietaj
= 600 g carne de vita
1 cartof
1 ceapa medie
= 2 catei mari de usturoi
1 legatura patrunjel
1 lingurita boia dulce
1 lingurita rasa fulgi de ardei iute
»4-5 g sare
=1 lingurita rasa piper

1. Intr-un bol, adaugad 600 g de carne tocatd (vita, porc,
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10.

11.

capra, oaie, etc.).

. Adauga o legatura de patrunjel verde tocat marunt, doi

catei de usturoi (sau echivalentul unei caciulii mai
mici), o lingurita rasa de piper proaspat rasnit, o
lingurita rasa de fulgi de ardei iute, si 4-5 g de sare
(dupa gust).

. Adauga o lingurita cu varf de boia dulce, un cartof ras

fin si o ceapa medie tocata marunt.

. Sparge doua oua si adauga-le in compozitie. Amesteca

bine pana cand obtii o compozitie omogena.

. Intinde foietajul (aluat gata facut). Uneste cele doua

bucati de aluat daca este nevoie, folosindu-te de
facalet.

. Intinde uniform compozitia de carne peste foaia de

aluat, lasand aproximativ 1 cm liber la margini.

. Ruleaza aluatul cu grija, folosind mainile sau folia de

bucatarie. Taie ruloul in segmente egale, formand
cilindri de dimensiuni potrivite.

. Aplatizeaza fiecare segment fie cu mana, fie cu

sucitorul, astfel incat sa obtii o forma de gogoasa.

. Incinge putin ulei intr-o tigaie si prajeste fiecare

gogoasa la foc mediu, cate 2-3 minute pe fiecare parte,
pana devin aurii si crocante.

Dupa ce sunt gata, scoate gogosile pe o farfurie si
savureaza-le calde.

Optional: Daca nu folosesti folie, presara faina pe
blatul de lucru pentru a preveni lipirea aluatului de
facalet.



