Doradca
smaku

Frytki z cukinii panierowane w parmezanie

KUCHNIA MARTY

Papryka wedzona stodka mielona Prymat

— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
45 MIN 1-2
SKELADNIKI
Na ciasto:
cukinia 2 sztuki
jajko 2 sztuki
mleko 2 tyzki
sél do smaku
Pieprz czarny mielony Prymat do smaku
zabki czosnku 2 zabki

1/2 tyzeczki

Na panierke:

parmezan starty 40 g
Butka tarta klasyczna Prymat 60 g
Pieprz czarny mielony Prymat do smaku
Dodatkowo:

maka tortowa 100 g

sol do smaku
Pieprz czarny mielony Prymat do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



1. Cukinie myjemy i kroimy w stupki/frytki.

2. W miseczce roztrzepujemy jajka, dodajemy mleko i przecis$niety przez praske czosnek oraz
przyprawy. Dobrze mieszamy.

3. W drugiej misce taczymy parmezan z butka tartg, podajemy odrobine pieprzu i mieszamy. Make
faczymy z odrobing soli i pieprzu.

4. Frytki z cukinii najpierw obtaczamy w mace, nastepnie w jajku, a na koniec w panierce z
parmezanu. Uktadamy je na duzej blasze (najlepiej takiej z piekarnika) wytozonej papierem do
pieczenia.

5. Piekarnik nagrzewamy do temperatury 220 stopni. Frytki z cukinii pieczemy ok. 20-30 minut.
Panierka ma sie tadnie zarumienid.

6. Podajemy z dipem czosnkowym lub pomidorowym.



