Rantott paprika

Hozzavaldk:

-fejenként 2-3db. friss paprika, a fehér fajtak kézdl, szarvége legyen hosszu,
-liszt, tojas zsemlyemorzsa,
-olaj/ csak a paniros kisUtéshez/

Készitése:

A paprikakat egészben, szarukat is meghagyva megsutjik. Legjobb platnin végezni ezt a natir m(iveletet,
mert sllés kdzben latjuk, szaranal fogva kénnyen forgathatjuk a paprikakat. Cél az, hogy sehol ne égjen at a héj,
csak rancosodjék, a husa pedig max. karamell szin(i legyen itt-ott.

Panirozas elétt el kell tavolitani a héjat. Ez akkor sikerll legjobban, ha konyharuhaba tekerve pihentetjik,

langyosra hilve keziinkkel lehlzzuk.

/A hideg vizcsap megoldas gyorsabb, de kénnyen kieshet a szar -maghazastél, s ez nemcsak a latvanyra, hanem az izre is
kihato baleset/

A panirozast a szar segitségével végezzik, azéltal helyezzik a a siit6 olajba.

Petrezselymes rizs korettel, tartar martassal, piros retkes zéld salataval bojti eledelll is szolgalhat



	Rántott paprika

