Secretul unuil aperitiv
perfect — Bulete de pui cu
umplutura senzationala

Bulete de pui
[x]

Aperitivul perfect: bulete de pui cu cascaval si nuca!

Sfere crocante de pui, cu interior suculent si umplutura
cremoasa de cascaval si nuca, care cuceresc orice masa.
Combinatia dintre fragezimea carnii, cascavalul topit si nuca
crocanta este irezistibila. Se prepara simplu si rapid, iar
rezultatul este spectaculos. Adauga marar, usturoi sau piper
pentru un plus de aroma.

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

= 500 g piept de pui

= 250 g crema de branza

» 200 g miez de nuca

= 200 g cascaval

» 3 oua fierte

=1 legatura marar

= 1/2 ardei kapia

=1 lingurita usturoi granulat
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=1 lingurita rasa piper
= 3-4 g sare

. Taiati pieptul de pui fiert in cubulete mici si puneti-1
intr-un bol mare.

. Adaugati ouale fierte razuite, mararul tocat, ardeiul
capia, cascavalul ras, crema de bréanza, pudra de
usturoi, sarea si piperul.

. Amestecati bine pana cand obtineti o compozitie omogena
si bine legata.

. Luati cate o cantitate mica de compozitie si modelati
bile cu mainile curate.

. Tavaliti fiecare bila prin miezul de nuca macinat,
asigurandu-va ca este acoperita uniform.

. Aranjati buletele pe un platou si lasati-le la frigider
pentru 15-20 de minute inainte de servire, astfel incat
sa se intareasca usor.



