Crochete de cartofi si vinete cu maioneza
cu usturoi

Preparation time 30 min
Total time 2h
Serving size 40 bucéti

Ingredients
Maioneza cu usturoi

« 50 g parmezan, bucéti (2 cm)
o 300 g ulei de floarea soarelui
o 1 catel de usturoi

e 1 ou mijlociu (53-63 g)

e 1 lingurita vin de Xeres, sec

e 20 gzeama de lamaie

o Y lingurita sare de mare

Crochete cu vinete si cartofi

o 4vinete (aprox. 1000 g), tdiate in jumatate pe lungime
o 1 lingura ulei de masline, plus pentru uns

e 4 prize sare de mare

e 500gapa

o 280 g cartofi fainosi, taiati jumatati

o 1 ou mijlociu (53-63 g)

e 200 g branza feta, bucati

o 200 g pesmet (vezi recomandare)

« ulei pentru prdjit (ex. de floarea soarelui sau vegetal)



Nutrition per 1 bucata
Calories 462 kJ / 110 kcal

Protein 2 g

Carbohydrates 4 g

Fat10g

Fibre 0.7 g

Preparation
Maioneza cu usturoi

1.

2.

Puneti parmezanul in bolul de mixare si radeti 8 sec./viteza 10. Transferati
intr-un castron si dati deoparte.

Puneti o cana cu cioc pe capacul bolului de mixare, cantariti uleiul si dati
deoparte.

Puneti usturoiul in bolul de mixare si maruntiti 3 sec./viteza 7. Curatati
peretii bolului cu spatula.

Adaugati oul, vinul, zeama de lamaie si sarea, apoi amestecati 1 min. 30
sec./viteza 4, in timp ce turnati treptat uleiul dat deoparte, pe capac, astfel
incat sa se scurga in bol in fir subtire, pe langa paharul de masurare, pe
cutitul in rotatie, pentru a crea o emulsie. Transferati intr-un castron,
acoperiti si dati la frigider pana la utilizare. Spalati bolul de mixare.

Crochete cu vinete si cartofi

Preincalziti cuptorul la 170°C si tapetati o tava de copt cu hartie de copt.
Puneti vinetele in tava de copt, cu partea taiata in sus. Stropiti cu ulei de
masline si presarati cu sare. Coaceti timp de 30 minute (170°C) sau pana
sunt fragede. intre timp, pregatiti cartofii.

Puneti apa in bolul de mixare. Introduceti cosul de inabusire, cantariti cartofii
in el, apoi gatiti la aburi 30 min./Varoma/viteza 1. intre timp, ungeti o tava de
copt si dati deoparte. Scoateti cosul de inabusire cu ajutorul spatulei si
aruncati apa. Lasati cartofii sa se raceasca complet in cosul de indbusire,
apoi indepartati coaja si taiati-i in bucati.

Folosind o lingurd, scoateti pulpa vinetelor coapte si transferati-o intr-o
strecuratoare pusa deasupra unui castron mare. Lasati timp de 30 minute sa
se scurga si sa se raceasca complet.

Puneti pulpa de vinete racitd, cartofii raciti, parmezanul ras dat deoparte, oul,
branza feta si 100 g pesmet in bolul de mixare, apoi amestecati 10
sec./viteza 4.

Formati din amestecul de vinete cilindri mici (aprox. @ 2.5 cm). Acoperiti
cilindri cu 100 g pesmet si transferati-i in tava de copt pregatita, apoi repetati
procesul cu restul de amestec. Puneti crochetele in frigider timp de 30
minute pentru a se intari.



7. Incalziti uleiul pentru préjit intr-o cratiti adancéa sau tigaie adanca. Prajiti
crochetele in serii, intorcandu-le in ulei, pana devin aurii si crocante (aprox. 5
minute). Scoateti crochetele cu o lingura cu gauri si lasati-le la scurs pe
hértie absorbanta.

8. Serviti fierbinti, cu maioneza cu usturoi data deoparte.

Useful Items
cana cu ciogc, frigider, cuptor, tava de copt, hartie de copt, strecuratoare, castron mare,

cratitd adanca sau tigaie adancg, plita, hartie absorbantg, lingura cu gauri
Hints & Tips

« Daca doriti sa va faceti propriul pesmet, inainte de a incepe reteta, puneti
péinea, rupta in bucati, in bolul de mixare si maruntiti 15-30 sec/viteza 7.

« Incercati s& utilizati 100 g pesmet obisnuit in amestecul pentru crochete si
acoperiti crochetele cu 100 g pesmet panko pentru o textura diferita.



