Delicii crunchy cu ciuperci
pleurotus: reteta simpla
pentru o gustare super

Delicii crunchy cu <ciuperci
pleurotus: reteta simpla pentru o
gustare super

Daca esti iIn cautarea unei gustari rapide si delicioase,
atunci reteta de delicii crunchi cu ciuperci pleurotus este
exact ceea ce ai nevoie! Aceasta reteta simpla si rapida te va
surprinde prin combinatia perfecta intre textura crocanta si
savoarea intensa a ciupercilor pleurotus. Poti pregati aceasta
gustare pe cinste in doar cateva minute, iar rezultatul final
te va cuceri cu siguranta pe tine si pe invitatii tai

= 500 g ciuperci pleurotus
= 300 g faina alba de grau
= 50 g amidon de porumb
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=5-6 g sare

= 2 catei de usturoi

=1 lingurita rasa chimion

= frunzulitele de la 5-6 crengute cimbru lamaios
=1 lingura susan negru

=70 ml ulei de floarea soarelui

» 330 ml bere rece

1. Combinati faina, amidonul, sarea, usturoiul maruntit,
chimionul, cimbrul, susanul si amestecati.
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2. Adaugati uleiul si berea rece, amestecand pana obtineti
un aluat vascoasa.

3. Rupeti ciupercile Pleurotus in fasii sau bucati de
marime dorita.

4. Incingeti uleiul intr-o cratitd la aproximativ 150 de
grade.

5. Tavaliti fiecare bucata de ciuperca 1iIn amestecul
pregatit si prajiti pana devin crocante si aurii,
aproximativ 2-3 minute pe fiecare parte.

6. Scoateti pe un servet de hartie pentru a elimina excesul
de ulel.






