WinoToskanii

Mozzarrela in carrozza (Mozzarella w karocy)

Sktadniki:

e 8 kromek chleba do tramezzini lub chleba tostowego
e 2 mozzarelle

o 4jajka
e 4filety anchois
e maka 00

e Dputka tarta
e szczypta soli
e olej do smazenia

Przygotowanie:

Pokrdj mozzarelle w plastry o grubosci ok. 1 cm, nastepnie utéz miedzy dwoma warstwami recznika
papierowego i delikatnie docisnij rekami, aby usung¢ z sera nadmiar wody. Musisz to zrobi¢ bardzo
starannie, gdyz zbyt duza ilos¢ ptynu moze spowodowac, ze mozzarella wycieknie z karocy w czasie
smazenia.

Utz na desce kromki chleba (zamiast chleba do tramezzini mozesz uzy¢ chleba tostowego lub
dowolnie innego o podobnym ksztatcie) i przykryj je plastrami mozzarelli i filetami anchois. Jak
wspomnieliSmy zamiast anchois mozesz uzy¢ dowolnych produktéw, jesli nie beda bardzo wilgotne
(odradzamy dodawania swiezych pomidordéw). Potdz na wierzch drugg kromke chleba i lekko docisnij,
aby warstwy sie dobrze skleity.

Przytnij krawedzie nozem, aby usungac zewnetrzng skorke (jesli chcesz, mozesz jg zostawic). Mozesz
pozostawi¢ kanapki kwadratowe lub przekroic je na dwa trojkaty.

Zaczynamy panierowanie;

Rozbij w misce 2 jajka, dodaj szczypte soli i dobrze ubij widelcem. Przygotuj dwa pojemniki, jeden z
makga i drugi z tartg butka. Przed rozpoczeciem panierowania docisnij kromki chleba jeszcze raz
dfonig, co pozwoli usungc resztki powietrza ze srodka. Obtocz dokfadnie chleb w mace ze wszystkich
stron.

Nie wktadaj kanapek od razu do jajek, a odczekaj, aby odpoczety minute na desce. Dzieki temu maka
dobrze sie do nich przyklei, wchtonie troche wilgoci i nie bedzie pozostawata w miseczce z jajkami.



Nastepnie za pomocg 2 widelcdw utdz karoce w ubitym jajku, przykrywajgc wszystkie boki. Pozwdl,
aby nadmiar jajka sptynat z chleba i ponownie potdz je na minute na deske, aby odpoczety i wchtonety
jajko. Nastepnie wtdz je do pojemnika z tartg butkg i obracaj aby doktadnie sie nig pokryty. Utdz je
ponownie na desce, przykryj folig spozywczg i przenie$ do zamrazarki na 15-20 minut.

Teraz mozesz przej$¢ do drugiego panierowania. Ubij kolejne dwa jajka widelcem, tym razem bez
dodawania soli. Zamocz kanapki w misce z jajkami, pozwalajac, aby nadmiar jajka sptynat, a nastepnie
bezposrednio w misce z tartg butkg. Mozesz w prosty sposob podbic smak potrawy, stosujac przy
drugiej panierce specjalng japoriskg butke tartg panko. Ta niezwykle lekka panierka nada potrawie
niespotykang chrupkosc.

Aby miec¢ pewnos¢, ze kolejne warstwy panierki idealnie przylegajg do chleba ponownie wt6z
przykryte folig spozywczg kanapki do zamrazarki na 15 minut. Tak przygotowana panierka pozwoli
zminimalizowac szanse, ze karoce otworzg sie w trakcie smazenia.

Najwazniejszy etap przepisu - sposéb smazenia potrawy

Do smazenia najlepiej uzy¢ oleju z orzeszkdw arachidowych, ze wzgledu na jego wysokg temperature
dymienia. Jesli go nie posiadasz uzyj dowolnego oleju do smazenia. Przed smazeniem warto tez
zaopatrzyc sie w termometr do mierzenia temperatury oleju. Zbyt niska temperatura smazenia
spowoduje bowiem, ze chleb bedzie zbyt mocno pochtaniat ttuszcz, w ktérym jest smazony, a w zbyt
wysokiej nadmiernie upiecze sie z zewnatrz. Poza tym olej podgrzany do temperatury powyzej
wartosci dymienia zaczyna sie spalac i wydzielac szkodliwe dla zdrowia substancje.

Wlej sporo oleju do rondla i doprowadz do temperatury 170 °C. Duza ilos¢ oleju spowoduje, ze Twoje
kanapki wchtong mniej oleju. Smaz mozzarelle w karocy po dwie lub trzy jednoczesnie przez okoto 4
minuty, od czasu do czasu obracajgc tyzkg cedzakowa. Nie wkiadaj wiecej sztuk do oleju na raz, gdyz
obnizy to temperature oleju i panierka nasigknie ttuszczem. Gdy mozzarella wyptynie na powierzchnie
i bedzie ztoto-brgzowa przenies jg na talerz wytozony papierowym recznikiem, aby usuna¢ nadmiar
oleju i natychmiast podawaj. Smacznego!



