WinoToskanii

Patate in Padella alla Siciliana con Olive e Pecorino - ziemniaki z patelni
po sycylijsku z czarnymi oliwkami i serem pecorino

Sktadniki na 2 osoby:

e 2 duze ziemniaki (jesli mniejsze to wiece))
e 15 czarnych oliwek tostowanych

e 30g sera Pecorino Romano

e 1 z3bek czosnku

e lyzeczka suszonego rozmarynu

e SOl

e 4iyzkioliwy z oliwek Extra Vergine

Przygotowanie:

Obierz ziemniaki, pokréj w niezbyt cienkie plasterki i zamocz w misce z zimng wodg. Dzieki temu
utracg nadmiar skrobi i nie bedg przywierac do dna patelni. Na patelnie wlej 4 tyzki oliwy i lekko
rozgnieciony zgbek czosnku w tupince. Nastepnie dodaj ptaska tyzeczke suszonego rozmarynu,
podsmaz 30 sekund. Na patelnie dodaj czarne oliwki tostowane, wymieszaj catos¢ i smaz przez kilka
minut.

W miedzyczasie dobrze osusz ziemniaki najlepiej za pomocg bawetnianej Sciereczki, dzieki czemu nie
bedg sklejaly sie podczas smazenia i nie bedg przywierac¢ do patelni. Nastepnie umies¢ pokrojone
ziemniaki na patelni i doktadnie wymieszaj, aby dobrze pokryly sie oliwg. Zmniejsz ogien i smaz catosc
pod przykryciem przez 20-25 minut. Dzieki temu, ze bedziesz smazyt ziemniaki na matym ogniu
nabiorg one przyjemnej stodyczy. Mieszaj ostroznie co jaki$ czas, uwazajgc aby ziemniaki sie nie
rozpadty.

Porada: Po 15 minutach smazenia sprawdzaj co jakis czas, czy ziemniaki sg odpowiednio miekkie.
Miekkos¢ ziemniakdw mozesz sprawdzi¢ wbijajac w plasterek ziemniaka ostrze matego nozyka. Jesli
bez problemu przejdzie on przez plasterek, oznacza to, ze ziemniaki sg gotowe w Srodku. Teraz
kontroluj stopien ich smazenia - ziemniaki powinny by¢ ztotobrgzowe i chrupigce.

W miedzyczasie lekko posdl ziemniaki i wyjmij czosnek z patelni. Gdy ziemniaki bedg gotowe, wytgcz
ogien i posyp zawartosc patelni sporg iloscig sera Pecorino Romano. Przykryj patelnie pokrywkg i
odstaw jg na kilka minut, aby ser sie rozpuscit. Podawaj od razu, na gorgco. Zyczymy smacznego!



