Placinte cu cartofi —
Placinte savuroase la tigaile,
cu sos de smantana si marar

Indiferent ca le numesti placinte cu cartofi sau turte cu
cartofi si sos de smantana cu marar, gustul ramane acelasi. O
reteta de placinte cu cartofi prajite la tigaie, care te va
satura pentru intreaga zi.

Placinte cu cartofi (la tigaie)
g

Aceste placinte sunt absolut delicioase, fine si se combina de
minune cu sosul de smantana si marar. Turtele cu cartofi 1la
tigaie, insotite de acest sos, reprezinta o reteta simpla care
a cucerit internetul.

= 500 gr cartofi fierti in coaja

= aprox. 900 gr faina alba, sau din grau dur
= 100 gr cascaval

= 100 ml lapte

= 30-40 ml ulei fl. soarelui sau de masline
=1 lingurita de sare sau dupa gust

1 lingurita de piper proaspat rasnit

= 2 oua

= 1/2 ceapa rosie sau galbena, medie

= 8-9 catei de usturoi
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= 1 legatura marar proaspat

6 fire de ceapa verde

Pentru sosul cu smantana:

11.

12.

13.

14.
15.

= 400 gr smantana
0 lingura de zeama de lamaie
» 1 legatura marar

putina sare

. Taie legatura de marar si 5-6 fire de ceapa.

I

. Indeparteaza tulpina mararului si toaca-1 marunt.
. Incalzeste o tigaie cu 40 ml de ulei de mdsline extra-

virgin.

. Adauga in ulei 8 catei de usturoi dati prin razatoare.

Aromatizeaza uleiul cu usturoiul pentru cateva secunde.

. Adauga jumatate de ceapa rosie taiata marunt si caleste-

0 pana devine transparenta. Mentine focul la minim.

B

. Adauga o lingurita de sare, o lingurita de piper si 5

fire de ceapa verde taiate marunt. Lasa sa se caleasca
un minut.

. Rade jumatate de kilogram de cartofi fierti si curatati.
. Amesteca cartofii rasi in tigaie si aromatizeaza-i.

I

. Transfera amestecul intr-un bol.
10.

Adauga in bol, treptat, pana la 900g de faina, legatura
de marar tocata, 2 oua, si 100g de cascaval dat pe
razatoare mica. Amesteca pana obtii un aluat consistent.
Daca este necesar, hidrateaza aluatul cu 50-100 ml
lapte.

Framanta aluatul pana devine omogen si nelipicios.

[x]

Portioneaza aluatul in bucati egale si formeaza bulgari.
Intinde fiecare bulgare in forma de placinta.

Prajeste fiecare placinta intr-o tigaie incinsa 2 minute



pe fiecare parte pana devine aurie.

I

16. Pentru sos, amesteca 400g de smantana cu marar tocat,
zeama de lamaie si un varf de sare.



