mida pe foale cu cartofi
r — De acum doar asa voi
pestele la tigaie

Palamida pe foaie cu cartofi natur
[x]

Palamida la tigaie cu cartofi natur — reteta simpla, rapida si
delicioasa!

Palamida capata o crusta crocanta si un interior suculent, iar
cartofii natur, aromati si usori, completeaza perfect
farfuria. 0 combinatie clasica, dar cu un plus de savoare!
Ideala pentru un pranz sanatos sau o cina gustoasa, gata in
cateva minute.

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

= 3-4 fileuri de palamida

» 150 g faina de grau

» 2 linguri malai

» 3 linguri ulei de masline
=1 lingura cimbru uscat

=1 lingura pudra de ciuperci
= 1/2 lingurita piper

»4-5 g sare
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=1 kg cartofi
1 legatura leustean uscat
=10 g sare

. Pune apa la fiert cu sare intr-o oala, apoi adauga
cartofii taiati iIn bucati mai mari. Adauga leustean
uscat pentru aroma. Fierbe cartofii pana cand intra si
ies usor in varful cutitului (aproximativ 35-50 de
minute).

. Intre timp, pregateste fileurile de palamida: intr-un
bol, amesteca faina cu sare, piper, malai, cimbru uscat
si, optional, pudra de ciuperci deshidratate. Treci
fileurile prin acest amestec si scutura-le de exces.

. Pregateste o tigaie cu hartie de copt decupata sa-i
acopere fundul si peretii. Pune ulei de masline (sau
floarea-soarelui), incinge usor si adauga fileurile.
Gateste-le pe fiecare parte cate 5-6 minute, pana
formeaza crusta, intorcandu-le cu grija.

. Cand pestele este gata, inchide focul si adauga cartofii
fierti direct in tigaie, peste uleiul aromat ramas.
Amesteca usor, astfel incat cartofii sa absoarba aromele
din tigaie.

. Serveste fileurile de palamida alaturi de cartofii natur
stropiti cu putina lamaie.



