Placki ziemniaczane (coquetes de patata)
Polonia

Jagoda Karwowska

Ingredients

2 kg de patates

1-2 cullerades de farina
Y4 de ceba

1 ou

Sal

Oli vegetal per a fregir

Preparacio

Peleu les patates. Ratlleu-les amb una malla petita directament en un
bol gran. Deixeu-les al recipent aproximadament 10-15 minuts.
Després passeu la patata per un passapuré.

Afegiu-hi la farina, la ceba ratllada, l'ou i dos pessics de sal.
Barregeu-ho tot.

Escalfeu una paella amb oli. Poseu-hi la massa que heu preparat en
porcions d’'l cullerada amb l'oli ben calent. Si podeu, feu que la
massa es reparteixi dins la paella de manera que quedi prima.

Fregiu les coquetes a foc mitja durant uns 2-3 minuts fins que quedin
daurades de totes dues bandes

Sén més saboroses si us les mengeu immediatament després de la
coccid, quan encara son cruixents.
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