D Vasels

The soul of our soil

Haletine

PLACINTA CU PASTRAV AFUMAT

pentru 4 persoane
timp de preparare 45 min

INGREDIENTE:

¢ 600 g de piure de cartofi (fard unt sau lapte)
¢ 200 g de pastrav afumat, curaiat

e 1 legatura de patrunjel tocat

e 1 legatura de ceapd verde taiatd marunt
ecoaqjd de la 1 [admadie

esare si piper

e 1 ou pentru amestec

e 1 ou batut Intr-un castron

e 1 pachet de pesmet Panko

e hrean sau tarhon pentru aroma

MOD DE PREPARARE:

Curdtati si taiati cartofii, si fierbeti in apa sarata

In timp ce cartofii fierb, tapetati tava de copt cu hdrtie de copt si ungeti cu ulei
Bateti un ou intr-un bol

Acoperiti o farfurie cu un strat gros de pesmet

Gatiti cartofii pdnd sunt moi

Se scurg si se zdrobesc cu o furculita

Amestecul trebuie sd fie rece atunci cand addugati pestele

Desfaceti pestele cu degetele, pentru ca este mai probabil sa simtiti orice oase
ratacitoare

Addugati patrunjelul, coaja de [dmaie, sareaq, piperul si oul

Luati cu o lingurd si formati in manad chiftele mai mici

Inmuiati in amestecul de ou bdtut si puneti cu grijd pe pesmet

Rulati paGna cand chiftelele sunt acoperite cu pesmet si asezati-le in tava de
copt

Se coc 30 min. la 180° C. Este posibil sd fie nevoie sa le intoarceti o datd
pentru a obtine o culoare uniforma aurie pe ambele parti.



