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Chiftele traditionale

Steps: 7 Difficulty Grad:

Ingredients Portions
750 g carne tocata 1 ceapa mare tocata marunt

amestec

catei mari de 1 lingurita de piper negru proaspat macinat

usturoi
2 lingurite de boia dulce 1 lingurita de frunze de cimbru uscat
2 oua 2 felii de paine, fara coaja, inmuiate in apa si

stoarse bine sau 2 linguri de pesmet

sare dupa gust ulei pentru prajit

Instructions

Pasul 1. Ceapa se curata si se toacd marunt, apoi se pune peste carnea tocata, impreuna cu ouale si
usturoiul tocat.

Pasul 2. Adauga sarea, piperul, cimbrul si boiaua, apoi amesteca bine toate ingredientele. in cazul in
care carnea este foarte apoasa, se adauga in compozitie feliile de paine inmuiate in apa si stoarse sau
pesmetul si se incorporeaza foarte bine.

Pasul 3. Lasa amestecul deoparte pentru 30 de minute, pentru ca aromele sa se intrepatrunda.

Pasul 4. Portioneaza si modeleaza chiftelele dupa preferinte, fie cu mana, fie cu lingura pentru
inghetata.

Pasul 5. inainte de prajire, le poti da prin faina sau pesmet, pentru a obtine o crusta crocanta.

Pasul 6. incinge uleiul intr-o tigaie mai adanca si prajeste chiftelele la foc mediu, cate 3-4 minute pe
fiecare parte.

Pasul 7. Dupa prdjire, scoate-le pe prosoape de hartie, care vor absorbi uleiul in exces.
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