Doradca
smaku

Krazki z kabaczka w cieScie paprykowo-serowym (bez
glutenu)

DIANA RUSILOWICZ

-— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]!
15 MIN 3-4

SKEADNIKI
Sktadniki:
kabaczek 1 sztuka
Ciasto:
jajko 2 sztuki
mieko 50 mililitréw
woda 50 mililitréw
maka ryzowa 15-16 tyzek
parmezan starty 2 tyzki
Soda oczyszczona Prymat 1 szczypta
Papryka stodka mielona Prymat 1 tyzeczka
sol i pieprz
Dodatkowo:

maka ryzowa

olej do smazenia

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania



KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

Kabaczka obraé, umy¢ i pokroi¢ na plastry o grubosci okoto 1 cm. (Jesli uzywacie
mtodej cukinii - nie nalezy jej obiera¢.) Nastepnie w kazdym krazku wycigé mniejszy
otwor.

(zrobitam to za pomocg korka po wodzie mineralnej)

Przygotowac ciasto.Jajka zmiksowa¢ z mlekiem i wodg. Doda¢ make, parmezan i sode
oczyszczong. Catos¢ doprawi¢ do smaku i odstawi¢ na 5 minut.

(Ciasto lekko zgestnieje, dzieki czemu bedzie bardziej zwarte. Powinno by¢ dos¢
geste. W razie czego mozna dola¢ mleka/wody lub jak bedzie za rzadkie - dosypac
odrobine maki.)

Po tym czasie kazdy krazek doktadnie obtoczy¢ w mace i kolejno w ciescie.

Smazy¢ (na rozgrzanym oleju) z obu stron na ztoty kolor. Odsaczy¢ z nadmiaru
ttuszczu - na reczniku kuchennym.



