Chipsy makaronowe o smaku papryki i cebulki

Sktadniki:

e 400 g makaronu

o 2 tyzeczki soli

o 1tyzkaoleju

o 1tyzeczka papryki stodkiej
o 40 g maki kukurydzianej

e 3| wody

Sktadniki na smak paprykowy:

e 1 tyzeczka papryki ostrej

o 1tyzeczka papryki stodkiej
e 0,5 tyzeczki czosnku granulowanego
e 1tyzeczka soli

Sktadniki na smak cebulki:

e 100 g cebuli prazonej
e 1tyzeczka soli

Dodatkowo:
e 1litr oleju do smazenia
Wykonanie:

Do garnka wlewamy 3 | wody i zagotowujemy. Dodajemy sdl, olej, papryke stodka i wszystko
mieszamy. Nastepnie dodajemy makaron i gotujemy okoto 7 min. Po ugotowaniu makaron
odsaczamy przez durszlak, zalewamy zimng woda i ponownie odsgczamy przez durszlak. Przerzucamy
do miski, wsypujemy make kukurydziang i mieszamy doktadnie, Zeby maka doktadnie otoczyta
makaron.

Na patelni rozgrzewamy olej, do okoto 180°C. Makaron smazymy partiami, w zaleznosci od wielkosci
patelni, przez okoto 3 min. Nastepnie wyciggamy makaron tyzkg cedzakowg i wyktadamy na reczniki
papierowe. Powtarzamy smazenie do wykornczenia makaronu.

Makaron dzielimy na dwie réwne czesci i wktadamy do misek.

Smak paprykowy — wszystkie sktadniki fagczymy ze sobg, wsypujemy do potowy makaronu i doktadnie
wszystko mieszamy. Mozemy to zrobi¢ tyzkg lub miske przykry¢ talerzem lub folig spozywczg i
potrzasac nig, zeby przyprawy tadnie wymieszaty z makaronem. Wedle gustu mozemy dodaé wiecej
lub mniej soli, i innych przypraw. Chipsy paprykowe mamy gotowe do spozycia.

Smak cebulkowy- cebule prazong siekamy lub blendujemy. Tak przygotowang cebulke wsypujemy do
drugiej potéwki makaronu mieszamy, dodajemy soli i znowu mieszamy. Przykrywamy folig spozywczg
szczelnie lub wkfadamy do pojemnika zamykanego. Tak przygotowany makaron zostawiamy na 12



godzin, by smak i zapach przeszedt do makaronu. Nastepnie makaron wyciggamy z miski zostawiajac
cebulke. I w ten sposéb makaron wchtonie smak i zapach cebulki prazonej.

Podajemy z sosami lub keczupem.

Smacznego.

Przepis ze strony Kuchnia Magdy




