SNITEL din INIMI de CURCAN —
Inimli de Curcan Crocante
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Pare a fi ceva nou si interesant pe care nu l-ai incercat pana
acum! Snitele de inimioare, o reteta de snitele facuta cu
inimi de curcan. Aceasta reteta de snitele este foarte usor de
preparat, accesibila si nu necesita mult timp in bucatarie.
Veti vedea ca aceste snitele prajite la tigaie vor fi
senzationale, iar voi si cei dragi veti savura fiecare bucata.

=1 kg de inimi de curcan

=4 oua

» 250 g faina de grau

300 g pesmet auriu sau fulgi de porumb maruntit in
blender

= 200 ml ulei de fl. soarelui

=1 lingurita de sare

= 1/2 lingurita de piper

1. Incepe prin a pregati inimioarele de curcan. Curata-le
de partea grasa si de eventualele vinisoare, apoi
despica-le in forma unui fluture, indepartand cheagurile
de sange. Spala-le bine dupa taiere.
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. Bate inimioarele sub o folie alimentara pentru a le

aplatiza, astfel incat sa nu se rupa in timpul prajirii.
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. Intr-un bol mare, sparge cele 3 oud si adaugd sare si

piper. Amesteca bine pentru a face un amestec omogen.

. Intr-o farfurie mare, adauga faina si amesteca-o cu sare

si piper, pentru a condimenta. Aceasta va fi amestecul
pentru Invelisul exterior al snitelelor.

. Incinge uleiul intr-o tigaie mare la foc mediu.
. Trece fiecare inimioara mai intai prin faina, apoi prin

oul batut si in final prin fulgii de porumb dati prin
blender (sau pesmet, daca preferi).
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. Prajeste inimioarele in uleiul incins pana cand devin

aurii si crocante, cam 6-7 minute pentru fiecare parte.

. Scoate snitelele pe un servetel pentru a absorbi excesul

de ulei.

I

. Serveste snitelele de inimioare calde, de preferat cu

maioneza sau ketchup.
Savureaza aceste delicioase snitele de inimioare!
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