rjolute de vinete - Cele
bune si aromatizate
jolute, din doar 4 vinete

Parjolute de vinete
[=]

Salutare, gurmanzi! Azi va aduc o reteta irezistibila:
Parjolute de vinete. Aromele de vara se combina perfect, iar
aceste parjolute sunt ideale ca aperitiv, fel principal sau
intr-un sandwich gourmet. Atat de bune incat vor disparea
imediat de pe farfurie! Pregatiti tigaia si haideti sa gatim!

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

= 300 g piept de pui tocat

4 vinete (fierte cu 10 g sare si apoi lasate la scurs)
= 100 g parmezan

= 200-250 g pesmet

=4 catei usturoi

= 1 legatura patrunjel

= 8-10 g sare

1 lingurita rasa piper

=1 lingurita rasa fulgi de ardei iute
=1 lingurita rasa oregano

=1 1 ulei pentru prajire
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. Umple o oala cu apa si adauga o lingura rasa de sare
(aproximativ 10 g). Pune patru vinete iIn apa si lasa-le
sa fiarba timp de aproximativ 20 de minute, péana devin
moi.

. Dupa fierbere, scurge vinetele de lichid taind putin
partea de jos si lasand sucul amarui sa se scurga.
Curata vinetele de coaja si indeparteaza semintele daca
nu le preferi.

. Pune vinetele curatate intr-un bol incapator pentru a fi
amestecate cu celelalte ingrediente. Adauga 300 g de
carne (de pui, porc, vita, iepure sau curcan) tocata in
bolul cu vinete.

. Adauga o legatura de patrunjel verde tocat marunt, 100 g
de parmezan ras, o lingura rasa de sare (8-10 g), o
lingurita rasa de piper proaspat rasnit, o lingurita
rasa de fulgi de ardei iute, si o lingurita rasa de
oregano (poti folosi cimbru sau busuioc in loc).

. Sparge patru oua si adauga-le in bol. Adauga 200-250 g
de pesmet, in functie de consistenta amestecului.
Amesteca bine toate ingredientele pana obtii o
compozitie omogena.

. Lasa compozitia sa se odihneasca la rece timp de 10-15
minute pentru ca pesmetul sa absoarba excesul de
umezeala.

. Incdlzeste o tigaie cu ulei. Intr-un castron mic,
pregateste putina apa pentru a-ti uda maéinile cand
formezi parjolutele.

. Formeaza parjolutele in ména, aplatizandu-le usor pentru
a scoate excesul de aer. Prajeste parjolutele in uleiul
incins timp de aproximativ 7 minute pe fiecare parte,
pana se rumenesc frumos.

. Scoate parjolutele din tigaie si lasa-le sa se scurga pe
un prosop de hartie.



