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Aceasta reteta reprezinta o modalitate creativa de a
transforma varza intr-un fel de mancare savuros si potrivit
pentru orice ocazie. Chiftelutele din varza sunt o optiune
excelenta pentru un pranz sau o cina usoara, oferind o
alternativa vegetariana delicioasa la <chiftelutele
traditionale. Pofta buna!

= 500 g varza

=5 g sare

= 1/2 lingurita piper proaspat rasnit
=1 lingurita boia dulce afumata

=1 morcov mediu

=1 ceapa mica

= 3-4 catei de usturoi

= 100 g faina
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= 60 g amidon de porumb

. Taiati varza marunt si amestecati-o cu sare, piper, boia
afumata, morcovul ras, ceapa si usturoiul tocat.

. Adaugati faina si amidonul de porumb, amestecand bine
pana obtineti o consistenta similara cu cea a aluatului.

. Formati bilute din compozitie, folosind mainile bine
spalate.

. Incingeti uleiul intr-o cratitd si prajiti chiftelutele
pana devin aurii si crocante, aproximativ 5-6 minute.

. Serviti chiftelutele calde, eventual cu un sos sau
mustar, dupa preferinte.

I



