Un altfel de Cascaval Pane -
Gogosli de cartofi umplute cu
cascaval

Un altfel de Cascaval Pane — Gogosi
de cartofi umplute cu cascaval

[x]

Aceste gogosi sunt ideale pentru a aduce un plus de savoare si
originalitate mesei voastre. Un altfel de cascaval pane care
va cuceri pe toata lumea! Gogosile de cartofi umplute cu
cascaval sunt perfecte pentru o gustare rapida, un aperitiv
savuros sau chiar ca fel principal pentru o masa copioasa.

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

= 300-400 g cascaval ras

= 600 g cartofi fierti

= 120-150 g unt rece

= 200-220 g faina

= 4 codite de ceapa

»1/2 legatura marar

=5 g sare

=1 varf de cutit piper
 ulei de floarea soarelui
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. Curatati si radeti cartofii fierti pe razatoarea mica

intr-un bol incapator.

. Adaugati untul rece peste cartofi si amestecati pana se

topeste complet.

. Adaugati sarea, piperul, ceapa verde tocata marunt si

mararul, amestecand pana se omogenizeaza compozitia.

. Incorporati treptat faina, framantand usor pana obtineti

un aluat omogen, nelipicios, dar moale.

. Ungeti mainile cu putin ulei. Impartiti aluatul in 4-6

bile egale.

. Pe o folie alimentara, intindeti fiecare bila intr-o

forma rotunda, plata, de grosime uniforma.

. Puneti un cub generos de cascaval in mijlocul fiecarui

cerc.

. Impaturiti marginile peste cascaval, sigiland bine, si

formati gogosi rotunde.

. Incalziti uleiul intr-o tigaie adadnca la foc moderat.

Uleiul trebuie sa fie suficient de incins, dar nu
fumegand.

Prajiti gogosile pe ambele parti pana devin aurii
(aproximativ 3-4 minute pe fiecare parte).

Scoateti gogosile pe un servet de hartie pentru a
elimina excesul de ulei.

Serviti gogosile calde. Sunt perfecte alaturi de un sos
salsa, iaurt sau o salata usoara.



