Doradca
smaku

Kopytka z batatow

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI

30 MIN 1-2

SKEADNIKI

batat 1
Sdl morska jodowana drobnoziarnista Prymat

Pieprz kolorowy Prymat w miynku

parmezan 509

maka pszenna 804¢

jajko 1

masto 1 tyzka
papryka czerwona 100 g grillowana
Chili pieprz cayenne mielone Prymat 1 tyzeczka
Smietana 30% 100 ml

szpinak 1 garsc

ser wedzony 30¢

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

JAK PRZYGOTOWAC KOPYTKA Z BATATOW

KROK 1 PRZEKROJ BATATA NA POt | NAKEUJ OSTRYM NOZEM, NASTEPNIE PIECZ
W PIEKARNIKU PRZEZ OKO+O 30 MINUT W TEMPERATURZE 180 STOPNI.

KROK2  KIEDY BATAT OSTYGNIE, WYCIAGNI) Z NIEGO MIAZSZ | UBIj ZA POMOCA
TLUCZKA DO ZIEMNIAKOW. NASTEPNIE DODAJ SOL MORSKA, PIEPRZ
KOLOROWY, TYMIANEK, PARMEZAN, MAKE PSZENNA, CALE JAJKO |
WYMIESZAJ NA JEDNOLITA MASE.



KROK 3

KROK 4

KROK 5

PODZIEL CIASTO NA 4 CZESCI | UKSZTALTU) Z NIEGO CIENIUTKI WALEK.
ABY CIASTO NIE KLEILO SIE DO STOLNICY, PODSYP PODLOZE MAKA
PSZENNA,.

NASTEPNIE POTNI) UFORMOWANY WALEK POD SKOSEM (W TEN SPOSOB
POWSTANA KOPYTKA). GOTU) PRZEZ OKOtO 8 MINUT WE WRZACE]
OSOLONE] WODZIE.

Przygotowanie sosu:
NA LEKKO ROZGRZANA PATELNIE DODAJ MAStO, GRILLOWANA PAPRYKE,
DOPRAW CHILI | ZALE) SLODKA SMIETANKA,

GOTU) PRZEZ OKOLO DWIE MINUTY, AZ WSZYSTKIE SKtADNIKI
DOKtADNIE POLACZA SIE ZE SOBA, A CHILI ODDA KOLOR. NASTEPNIE
DODAJ UGOTOWANE KOPYTKA | SWIEZY SZPINAK. NA SAMYM KONCU
POSYP KOPYTKA WEDZONYM TWAROGIEM.



