Gogosi de porumb — Crocante
la exterior si pufoase la
interior

Gogosi de porumb
[=]

Azi va propun ceva unic: Gogosi de porumb! Crocante 1la
exterior si pufoase la interior, sunt perfecte ca gustare sau
la o masa in familie.

Daca aveti porumb fiert, incercati-le si pregatiti-va sa fiti
uimiti de gust! Gogosile din boabe de porumb sunt ideale
pentru a fi servite simple sau cu sosuri.

= 400 g boabe de porumb fiert
= 50 g amidon de porumb

» 150 g faina alba

= 100 ml apa

= 3-4 g sare

1. Foloseste 400 g de boabe de porumb fierte (conserva).
Clateste boabele de porumb in 2-3 ape pentru a elimina
lichidul din conserva.

2. Pune boabele de porumb intr-un castron. Adauga 50 g de
amidon de porumb si 150 g de faina de grau peste boabe.

3. Adauga o lingurita rasa de sare (aproximativ 3-4 g).
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Poti adauga condimente optionale, precum piper, branza
sau fulgi de ardei iute, dupa preferinte. Amesteca bine
ingredientele folosind o furculita.

. Adauga treptat 100 ml de apa in amestec, pana cand obtii
0 consistenta semi-umeda si lipicioasa.

. Pregateste bucati mici de hartie de copt, taiate 1in
patratele (aproximativ 8x8 cm).

. Umezeste mainile si formeaza gogosele din amestec,
aplatizéandu-le usor. Asaza gogoselele pe hartia de copt
pentru a preveni lipirea lor de tigaie.

. Incinge intr-o tigaie aproximativ 1 litru de ulei.
Transfera gogoselele in uleiul incins, impreuna cu
hartia de copt. Pe masura ce se prajesc, hartia se va
desprinde singura.

. Prajeste gogoselele timp de 3 minute pe o parte si 2
minute pe cealalta, pana devin aurii si crocante.

. Scoate gogoselele prajite pe un gratar sau pe servetele
de hartie pentru a scurge excesul de ulei.



