Palometa de ensaladilla rusa:

Tiempo de preparación: 20 min
Dificultad: 2/5

Ingredientes para 12 personas:
· 1 kg de patatas.
· 2 zanahorias.
· Guisantes cocidos 100 g.
· Judías verdes cocidas 150 g.
· Aceitunas verdes sin hueso 100 g.
· Atún en conserva 200 g.
· 3 huevos.
· Mayonesa.
· Sal.
· Cortezas de Maíz.
Elaboración:
· Cocer las verduras y los huevos y cortarlos en dados pequeños.
· Mezclar en un bol las verduras, el atún, los huevos y las aceitunas con la mayonesa al gusto.
· Probar de sal y corregir.
· Se recomienda dejar enfriar la mezcla una noche.
Elaboración de la palometa de maíz:
· Echar un buen chorro de aceite de oliva en la sartén.
· Calentar a 180 ° el aceite y freír la corteza de maíz ayudándose de una espátula hasta que se infle y triplique su tamaño, no dejar quemar.
Servir la corteza de maíz con una buena cantidad de ensaladilla encima.


Venäläinen salaatti ”palometalla”:

Valmistusaika: 20 min
Vaikeusaste: 2/5

Ainekset 12 hengelle:
- 1 kg perunoita.
- 2 porkkanaa.
- Keitetyt herneet 100 g.
- Keitetyt vihreät pavut 150 g.
- Kivettömiä vihreitä oliiveja 100 g.
- tonnikalasäilyke 200 g.
- 3 munaa.
- Majoneesi.
- Suolaa.
- Maissin kuoret.

Valmistelu:
- Keitä vihannekset ja munat ja leikkaa ne pieniksi kuutioiksi.
- Sekoita kasvikset, tonnikala, munat ja oliivit kulhossa majoneesin kanssa maun mukaan.
- Maista suolaa ja korjaa.
- On suositeltavaa antaa seoksen jäähtyä yön yli.

Palometa valmistus:
- Kaada reilu loraus oliiviöljyä pannulle.
- Kuumenna öljy 180 asteeseen ja paista maissin kuorta lastalla, kunnes se turpoaa ja kolminkertaistuu, älä anna sen palaa.
Tarjoa maissin kuori reilun määrän salaattia päälle.
