Acadele de carne

Difficulty medium
Preparation time 30 min
Total time 1h

Serving size 16 bucéti
Ingredients

o "2 legatura patrunjel proaspat, doar frunzele
e 1 ceap3, jumatati

e 20 g ulei vegetal, plus pentru prajit

o 300 g carne tocata in amestec, porc si vita
e 20 g pesmet

e Tou

e 1 lingurita cu varf sare

s linguritad piper macinat

1 lingurita boia de ardei, dulce

2 lingura mustar

2 foi de gelatina

apa pentru inmuiat gelatina

80 g ketchup

Nutrition per 1 bucata
Calories 392 kJ / 94 kcal
Protein4 g
Carbohydrates 3 g
Fat7/g

Fibre 0.2 g

Preparation
1. Punetiin bol patrunjelul si ceapa si tocati 3 sec./viteza 7, Curatati peretii

bolului cu spatula.
2. Adaugati uleiul si sotati 3 min./120°C/viteza 1.



4.

Adaugati carne tocatd, pesmetul, oul, sarea, piperul, boiaua si 1 lingurita
mustar si amestecati Aluat famantare/1 min., ajutandu-va de spatula.

Din compozitia obtinuta, formati 16 bile (aprox. 30 g fiecare). incalziti uleiul
intr-o tigaie pe plita si prjiti bilele pe toate partile, apoi infigeti-le in betisoare
pentru acadele si |3sati-le s3 se raceasca timp de 10 minute. In acest timp,
spalati bolul de mixare si continuati cu reteta.

inmuiati foile de gelatina conform instructiunilor de pe ambalaj si stoarceti-
le.

Puneti in bol ketchupul, 1 linguritd mustar, gelatina stoarsa si incélziti 2
min./80°C/viteza 1, Transferati intr-o cana.

Cufundati complet chiftelutele in cang, lasati amestecul sa se scurga (vezi
recomandarea), dati-le din nou la frigider timp de 30 de minute si apoi serviti.

Useful Items
tigaie antiaderents, plit4, frigider, betisoare pentru acadele

Hints & Tips

Puneti boabe uscate de fasole, mazare etc. intr-una sau mai multe cani si
infigeti acadelele de carne pentru a se scurge, dupa ce le-ati cufundat in
compozitia cu gelatina.

Inainte de servire, dati acadelele de carne prin branza faramitata, ceapé
prdjita sau verdeata tocata.



