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Makaroniki makowo-serowe

‘. Kinga Bajcar
Polecane na: danie gtowne

Kuchnia (region): arabska, polska

[ 45 min . tatwy . 4 porcje

. Skiadniki: Maka pszenna Bio - 2 szklanka Mi6d Akacjowy Bio - 100 g
Jajka Bio - 1 szt. Cukier z Agawy Bio - troche
Oliwa z oliwek extra Virgin Bio - 3  Kandyzowana skérka z
tyzeczka pomaranczy - 3 tyzka
Mak niebieski Bio - 200 g Ser biaty ttusty twarogowy mielony
-250¢g

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Mak niebieski Bio gotujemy
w niewielkiej iloéci wody az zmigknie (okoto 15
minut).

KROK 2: Nastepnie go odcedzamy i mielimy
blenderem na gtadkg mase. Dodajemy mi6d do
smaku, skérke kandyzowang z pomaranczy oraz
ser biaty i ze 2-3 tyzeczki cukru z Agawy Bio.
Wszystko doktadnie mieszamy.

KROK 3: Do miski wsypujemy make, robimy
zagtebienie w $rodku maki, wbijamy jajka
i wlewamy oliwe z oliwek extra Virgin Bio.

KROK 4: Wyrabiamy ciasto.

KROK 5: Powstate ciasto watkujemy na bardzo
cienki placek, po czym np szklankg wykrawamy
kotka.

KROK 6: Kotka uktadamy parami. Na jedno
z koétek naktadamy tyzeczkg farsz makowo-
serowy.

KROK 7: Przykrywamy drugim kétkiem z ciasta
makaronowego i dokfadnie zlepiamy brzegi.
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KROK 8: Nozem badz widelcem robimy
wgtebienia w powstatym makaroniku. Naciskamy
aby ciasto sie potaczyto, ale trzeba robic¢ to
ostroznie, aby nie przecigé ciasta na wylot.

KROK 9: Gotujemy okoto 5 minut w lekko
postodzonej wodzie cukrem z Agawy Bio.

KROK 10: Makaroniki podajemy jeszcze ciepte,
mozna pola¢ dowolnym stodkim sosem lub
podawac bez niczego.
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