CARTOFI DULCI COPTI CU SMANTANA SI UNT
MULLER

O reteta usoara si delicioasa, care aproape ca se face singura!
Ingrediente:

o Cartofi dulci — 3-4 bucati (sau dupa pofta inimii)
o Smantana Miiller 24%, 375 g

o Unt Muller 82% grasime, 250g

o Ceapa verde/Patrunjel — 1 legatura

o Ulei de masline - 3-4 linguri

o Sare (dupa gust)

« Piper (dupa gust)

o Rozmarin/ Oregano — dupa preferinte

Se preincalzeste cuptorul la 200 de grade C timp de 15-20 minute;



Se spala cartofii si se scurg foarte bine sau se sterg cu un servet.

Se unge fiecare cartof cu putin ulei de masline si apoi se invelesc individual in folie
de aluminiu.

Se pun cartofii la cuptor, timp de 20 de minute la 200 de grade C, iar apoi se
micsoreza temperatura la 160-180 grade si se mai tin inca 15-20 de minute.

Se scot din cuptor cu mare atentie si dupa ce se racesc putin, se cresteaza cu un
cutit.

Se pune un cubulet de 10-15 g de unt pe fiecare cartof, apoi se pune sare, piper si
restul condimentelor.

Se asezoneaza cu 1-2 linguri de sméantana si ceapa verde/ legatura de patrunjel
maruntita!

Pofta uber-buna!



