Snitel de Ardei kapia -
Crocant si plin de savoare,
nu ati mai gustat asa ceva

Snitel de Ardei kapia
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Salutare, gurmanzi si iubitori de experimente culinare! Azi va
aduc un preparat inedit: Snitel de Ardei kapia. Crocant si
plin de savoare, acest deliciu e perfect ca gustare, aperitiv
sau fel principal alaturi de o salata. Va garantez, nu ati mai
gustat asa ceva! Testati reteta si pregatiti-va sa fiti
surprinsi. Pofta buna!

Aceasta reteta este simpla, rapida si delicioasa, perfecta
pentru a impresiona pe oricine! Ingredientele sunt mai jos 1in
descriere, iar reteta pas cu pas este prezentata in video.

= 4-5 ardei kapia copti
» 3 oua

= 150-200 g pesmet

= 100 g faina

 usturoi granulat

» piper

= sare

1. Coace ardeii capia pe gratar, la cuptor sau la aragaz,
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pana cand coaja devine neagra si se desprinde usor. Dupa
coacere, curata ardeii de coaja si lasa-i sa se
raceasca.

. Incdlzeste o cantitate suficientd de ulei intr-o tigaie
adanca. Uleiul trebuie sa fie suficient de incins pentru
prajire.

. Pregateste trei vase: In primul vas, pune faina si
adauga o lingurita de sare si o lingurita de pudra de
usturoi.

. In al doilea vas, bate trei oud impreuna cu o lingurita
de sare si o lingurita de piper proaspat rasnit.

. In al treilea vas, pune pesmet (poti folosi pesmet panko
pentru un rezultat mai crocant).

. Ia fiecare ardei copt si curatat, trece-1 prin faina,
asigurandu-te ca este acoperit uniform. Scufunda ardeiul
in ouale batute, apoi trece-1 prin pesmet, presand usor
pentru ca pesmetul sa adere bine la suprafata.

. Prajeste ardeii pane in uleiul incins, cate doua minute
pe fiecare parte, pana cand devin aurii si crocanti.
Scoate ardeii prajiti pe un servetel de hartie pentru a
absorbi excesul de ulei.

. Serveste snitelele de ardei capia alaturi de maioneza de
usturoi sau sos dulce-acrisor, dupa preferinta.



