Doradca
smaku

Przepis dnia IV, odc. 3: Placuszki z cukinii i buraczkow

DORADCA SMAKU

- CZAS ILOSC
' PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4

SKEADNIKI

cukinia 2 szt.

buraczki widrki

marchewka

czosnek 2 zabki
szczypiorek 1 peczek
jajko

otreby pszenne 1/2 szklanki
maka pszenna 3 tyzki

olej rzepakowy

pestki stonecznika 2 tyzki
Sdl ziotowa jodowana Prymat

Pieprz czarny grubo mielony Prymat

Papryka stodka mielona Prymat

Party Dip Czosnkowy Prymat

$mietana 18 proc 3 tyzki
majonez 3 tyzki
bazylia do dekoracji

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania



KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

Zaczynamy od przygotowania dipu. W miseczce mieszamy kwasng Smietane,
majonez i dip czosnkowy. Dodajemy kilka listkéw bazylii i odktadamy na 10- 15 minut
do lodéwki.

Nastepnie zabieramy sie za placuszki. Ze stoika z buraczkami odlewamy wode i
przektadamy je do miski (ok. pét stoika). Dodajemy pieprz czarny oraz startg na
grubych oczkach tarki cukinie ze skérka.

Przyprawiamy papryka stodka, dodajemy jajko, 2 tyzki maki i otreby pszenne.
Przyprawiamy solg ziotowgq (2 szczypty) i dodajemy pokrojong zielong czes¢
szczypiorku. Doktadnie mieszamy i dodajemy wycisniety lub drobno posiekany
czosnek.

Z gotowej masy smazymy cienkie i nieduze placki na oleju rzepakowym po ok. 3
minuty z kazdej strony. Placki po usmazeniu odsgczamy z nadmiaru ttuszczu na
reczniku papierowym.

Do plackéw przygotowujemy warzywne ,, tagliatelle”. Przy pomocy obieraczki tniemy
cukinie i marchewke na cienkie plastry. Doprawiamy solg i smazymy na oleju
rzepakowym.

Podajemy je z dipem czosnkowym i wstazkami z cukinii z marchewka. Catos¢
posypujemy pestkami stonecznika i dekorujemy listkami bazylii.



