[image: image1.jpg]


 Chips de Moniato
Ingredients: 
· 1 moniato
· 2 cullerades d’oli d’oliva
· 1 cullerada de ratlladura de pell de taronja
· 1/4 de culleradeta de sal
· Pebre molta 

· 1 culleradeta de romaní
Elaboració:
Escalfar el forn a 170 º C.

Tallar el moniato en rodanxes molt fines fent servir una màquina de tallar.

Barrejar l’oli d’oliva i la pell de taronja en un bol petit.

Untar amb un pinzell de cuina les safates de forn amb la barreja d’oli.

Col·locar les rodanxes de moniato en làmines d’una sola capa i tornar a pintar amb el pinzell per damunt amb la barreja d’oli que sobra.

Desprès, cal empolvorar per sobre amb el pebre i el romaní. 

Cada safata cal enfornar-la fins que el centre de les rodanxes de moniato queda de color marró i les vores queden daurades. Aproximadament, en funció del forn, cal tenir-los uns 20 minuts.

Cal deixar refredar la safata uns 3 minuts fins que les rodanxes de moniato es refredin i quedin cruixents. 

