ity o ™
. 3 g - S
. e
S .’ Vj, ps
; < . . - ¢ A .
A g
y . Ve -

<P

&
-~
: . /ik }.—J i

Cartofi prajiti cu bacon si branza, cu sos
ranch

Difficulty easy
Preparation time 15 min
Total time 30 min
Serving size 6 portii
Ingredients

Sos Ranch

200 g smantéana lichida pentru gatit, 18% grasime
200 g maioneza

1 lingura zeama de lamaie

5 fire cepsoara, bucati

1 lingurita praf de usturoi

1 lingurita patrunjel uscat

Y2 lingurita sare de mare

2 prize piper negru macinat

Cartofi prajiti
« 800 g cartofi, tdiati bastonase (1 cm grosime)
e apa, pentru inmuiat
o ulei vegetal, pentru prajit

Asamblare

e 200 g bacon afumat, cuburi
o 200 g branza rasa (Cheddar si/sau mozzarella)



Nutrition per 1 portie
Calories 2610 kJ / 624 kcal
Protein 21 g
Carbohydrates 19 g

Fat 52 g

Fibre 2.1 g

Preparation

Sos Ranch

1.

Puneti in bolul de mixare sméntana, maioneza, zeama de laméie, cepsoara,
praful de usturoi, patrunjelul, sarea si piperul si mixati 10 sec./viteza 6.
Transferati intr-un castron, acoperiti si dati deoparte in frigider pana la
servire.

Cartofi prajiti

1.

3.

Asamblare

1.
2.

3.

Puneti un castron mare pe capacul bolului de mixare si cantariti cartofii in el.
Dati deoparte castronul si acoperiti cu apa. Lasati la inmuiat timp de 10
minute pentru eliberarea amidonului, apoi scurgeti cartofii si uscati-i cu
hartie absorbanta.

Incalziti la foc mediu-mare suficient ulei cat pentru a acoperi 3-4 cm din
inaltimea unei tigai adanci. Prajiti cartofii in serii mici pana devin aurii (2-3
minute). Scoateti cartofii cu o lingura cu gauri si transferati-i pe hartie
absorbanta. Repetati procesul pana cand ati prajit toti cartofii.

Preincalziti cuptorul la 220°C.

Sotati bacon-ul intr-o tigaie antiaderenta pana devine auriu si crocant.
Puneti cartofii prajiti intr-un vas pentru copt si puneti deasupra bacon-ul
sotat si branza.

Coaceti timp de 5 minute (220°C) sau pana cand este topita branza. Stropiti
peste cartofi cu 3-4 linguri sos ranch, apoi serviti imediat cu sos ranch
ramas.

Useful Items
frigider, castron mare, hartie absorbanta, cratita adanca sau tigaie adanca, plita, lingura
cu gauri, cuptor, tigaie antiaderenta, vas pentru copt

Hints & Tips

Acest sos ranch este delicios si ca dressing pentru salate.



