Doradca
smaku

Kwiaty robinii i czarnego bzu w ciescie

SMACZNAPYZA

- CZAS ILOSC
. PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
15 MIN 5+

SKELADNIKI
kwiatowych robinii akacjowej 20 gron
baldachéw czarnego bzu 10-15 baldachéw
maki pszennej + szczypta soli 1 szkl.
ptynu - mleka, $mietanki, wody gazowanej albo jasnego piwa 1-1.5 szkl.
olej do smazenia:
jajko 2

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kwiaty zebra¢ w suchy, stoneczny dzien. Zrywac je razem w ogonkami. Kwiaty musza by¢
Swiezutkie, zebrane z dala od szosy, w rejonach \"czystych\", najlepiej gdzies za miastem. Nie
ptuczemy ich w wodzie bo szkoda pytku kwiatowego, ale doktadnie przeglgdamy i usuwamy ew.
robaczki - szczegdlnie z kwiatéw robinii. Jajka roztrzepujemy w misce z potowa ptynu, dodajemy
make, sél i doktadnie rozcieramy zeby nie byto grudek dolewajac jeszcze tyle ptynu aby ciasto
miato konsystencje dos¢ gestej Smietany. Odstawiamy je na ok. pét godziny zeby odpoczeto. W
dos¢ gtebokim rondlu rozgrzewamy sporo oleju - kwiaty, smazac sie, muszg ptywac. Cate grona i
baldachy maczamy doktadnie w cieScie trzymajac za ogonki. Lekko otrzepujemy z nadmiaru ciasta
i kolejno ktadziemy na ttuszcz. Smazymy na ztoto-brazowo z obu stron. Olej musi by¢ dobrze
rozgrzany, ale nie za goragcy bo ciasto sie spali z zewnatrz a kwiaty w Srodku nie zdazg sie
usmazy¢. Usmazone kwiaty wyjmujemy tyzkg cedzakowg na recznik papierowy aby odsgczy¢
nadmiar ttuszczu. Posypujemy cukrem pudrem zmieszanym z odrobing cynamonu albo polewamy
miodem. Najlepsze sie jeszcze ciepte!



