Breville

Pieczone frytki z halloumi

Chrupiace frytki z serem halloumi - to doskonata przekaska lub dodatek do obiadu. Dzieki airfryerowi
przygotujesz je w kilka minut bez nadmiaru ttuszczu

T 1os¢ porcji: 4
© Czas przygotowania: 30

Skladniki

* 2 x 2259 kawatek sera halloumi
* 80g zwyktej maki

* 1 duze jajko, ubite

* 50 g butki tartej panko

* SOl i pieprz

Wykonanie:

Wyjmij halloumi z opakowania i osusz czystym recznikiem papierowym.

Pokrdj na 5 kawatkéw wzdtuz, a nastepnie kazdy plaster na 2 czesci, az uzyskasz 10 frytek. Powtorz czynnosé z
drugim kawatkiem halloumi.

Umies¢ make na talerzu lub w misce na ptatki $niadaniowe, dopraw czarnym pieprzem nie musisz dodawac soli,
poniewaz halloumi jest juz solone.

Dodaj roztrzepane jajko do czystej miski, a butke tarta wysyp na trzecim talerzu lub misce.

Obtocz kawatek halloumi w mace i odwrd¢, upewniajac sie, ze halloumi jest pokryte maka, delikatnie poklep,
aby usunac jej nadmiar.

Nastepnie w jajku, obtaczajac frytki w catosci, a na koniec dodaj do talerza z butka tarta.

Powtdrz czynnosc¢ z pozostatymi frytkami, az wszystkie beda pokryte panierka.

Rozgrzej AirFryer do ustawienia frytek, ustawiajac temperature na 180c i czas na 20 minut.

Wszystkie frytki powinny zmiescic sie na 1 ruszcie. Gdy piekarnik osiggnie temperature, umies¢ go na srodku
piekarnika.

Pozostawic¢ do upieczenia.
Pyszne podawane z jogurtem cytrusowym lub stodkim dipem.
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