Oac, oac, diri, diri da'? Am
topait dupa acesti, puisori
de balta pane

Oac, oac, diri, diri da!? Am topait
dupa acesti, puisori de balta pane
[x]

Broastele reprezinta o sursa buna de proteine si au o textura
care poate aminti de pui. Este important sa fie preparate
corect pentru a evita orice textura neplacuta. Aceasta reteta
este ideala pentru cei care doresc sa experimenteze cu
ingrediente mai neobisnuite si sa exploreze gusturi noi.
Pofta buna si curaj in explorarea acestor arome inedite!

= 12 perechi de picioare (broaste curatate)
= 3 oua

= 200 g panko sau pesmet

=1 L ulei pentru prajire

= 100 g faina de grau

= 50 g amidon de porumb

»5-6 g usturoi pudra

= 1/2 lingurita turmeric

=1 g piper proaspat rasnit

=5-6 g sare

= 1/2 lingurita boia dulce afumata
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10.

. Curatati broastele si taiati-le in jumatate pentru a

forma , copanele”.
[x]

. Intr-un bol, amestecati faina, amidonul, fulgii de ardei

iute, usturoiul pudra, turmericul, piperul, sarea si
boiaua afumata.

. Asigurati-va ca toate ingredientele sunt bine combinate.
. In alt bol, bateti oudle adaugand putina sare.

B

. Tavaliti fiecare picior de broasca prin amestecul de

faina condimentata, apoi treceti-1 prin ou si la final
prin panko sau pesmet.

. Repetati procedura pentru fiecare picior de broasca.
. Incingeti uleiul intr-o cratita sau ceaun.
. Prajiti , copanelele” de broasca pane pana devin aurii si

crocante, aproximativ 5-7 minute.

B

. Scoateti-le pe un servet de hartie pentru a elimina

excesul de ulei.

Serviti broastele pane fierbinti, alaturi de sosuri la
alegere, cum ar fi un sos dulce-acrisor asiatic sau o
maioneza de usturoi.

B



