D Vastdr

The soul of our soil

ALB DE PETRO VASELO

CHIFTELE CU CARNE DE CRAB

pentru 4 persoane
timp de preparare 25 min

INGREDIENTE:

¢ 1/3 cand maionezd

e 1 ou mare, batut

e 2 lingurite mustar Dijon

e 2 lingurite sos Worcestershire

e 1/2 lingurd sos iute

e sare Kosher, piper negru proaspat macinat
¢(0,5 kg carne de crab

¢ 3/4 cana pesmet Panko

e 2 lingurite patrunjel proaspat tocat
e ulei de rapita pentru prajit

e pentru servire [ldmaie si sos tartar

MOD DE PREPARARE:

Intr-un bol mic amestecati maioneza cu oul, mustarul Dijon, sosul
Worcestershire, Sosul iute si condimentati cu sare si piper

Intr-un bol mediu amestecati carnea de crab, pesmetul Panko si p&trunjelul
Addugati amestecul de maioneza si formati 8 chiftele

Intr-o tigaie mare, la foc mediu-mare, se adaugd uleiul de rapitd si se
incalzeste pand cénd devine strdlucitor

Addugati chiftelele 1n tigaie si Iasati-le pGnd cand sunt aurii si crocante, 3-5
minute pe fiecare parte

Se serveste cu Idmdie si sos tartar



