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Rogaliki kartoflane

Kuchnia: polska

Czas przygotowania: 45 do 60min.
Danie dla: 4 oséb

Stopien trudnosci: 6/10/10

Skladniki:

o ziemaniaki - 80 dag
e jajko - 2 szt.

e oliwki - 10 dag

o butka tarta

e s6l

e curry

e maka - 3 tyzki

Opis przygotowania:

Kartofle ugotowaé¢ w mundurkach, obrac i jeszcze ciepte przetrze¢ przez sito lub zmieli¢ w maszynce. Oliwki pokroi¢ w drobniutka kostke, dodaé
do masy ziemniaczanej, razem z zéttkiem i trzema tyzkami tartej butki, doprawic¢ do smaku, dobrze wyrobic - ciasto powinno by¢ jednolite i
elastyczne. Na wysypanej maka stolnicy rozwatkowac do$é grubo ziemniaczang masg, kroi¢ na kwadraty, zwijac ksztattne mate rogaliki. Jajko i
jedno biatko ubi¢ widelcem ze szczypta soli, maczac rogaliki i panierowac w tartej butce. Smazy¢ najlepiej w glgbokim thuszczu na ztoty kolor.
Najsmaczniejsze sa rogaliki na goraco, podane z filizanka aromatycznego barszczyku lub rosotu.

Zapraszamy na www.taniegotowanie.com!



