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Inele de calamar crocante si aurii: o reteta simpla si
delicioasa in care inelele de calamar sunt acoperite cu o
crusta crocanta, apoi prajite pana devin aurii si crocante.
Acest preparat este adesea servit cu diverse sosuri, precum
sos de usturoi, sos de rosii sau maioneza, si este o gqustare
apreciata in bucataria mediteraneana si internationala.

= 2-3 buc calamar congelat
=4 oua

- faina alba de grau

= pesmet

=1 lingurita sare

=1 lingurita boia dulce

=1 lingurita usturoi pudra
=1 lingurita patrunjel uscat
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1. Alege calamari proaspeti sau congelati (curatati) si
taie-i in inele de aproximativ un centimetru latime.
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2. Bate 4 oua intr-un bol, adaugand putina sare.

3. Intr-un alt bol, amestecd faina cu boia dulce, usturoi
pudra, patrunjel uscat si sare.

4. Pregateste pesmetul panko din paine alba uscata la
cuptor si taiata marunt.
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5. Tavaleste fiecare inel de calamar prin faina, apoi prin
ou si in final prin pesmetul panko. Repeta trecerea prin
ou si pesmet pentru un strat mai gros.
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6. Incinge un litru de ulei intr-o cratita inalta.

7. Prajeste inelele de calamar pane pana devin aurii si
crocante, aproximativ 5 minute, ajustand focul daca este
necesar pentru a evita arderea.
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8. Serveste inelele de calamar calde, alaturi de o maioneza

de usturoi sau sosul tau preferat.



