gotuj w stylu eko.p!

Nalesniki z sosem paprykowym i olejem z
ostropestu

; Magdalena Nagler - foodmania

Polecane na: lunchbox, przystawki i przekaski

[l 80 min . tatwy . 5 porc;ji

nalesniki: - cebula - 1 kawatek

maka teff - 4 tyzka natka pietruszki - troche troche
maka ryzowa - 3 tyzka tymianek - 1 szczypta

maka gryczana - 2 tyzka pieprz mielony - 1 szczypta
jajka - 3 szt. sOl himalajska - 1 szczypta
mleko - 1/2 szklanka dodatki: -

s6l himalajska - 1 szczypta olej z ostropestu - 3 tyzeczka
SOS: - ptatki drozdzowe - 5 tyzeczka
czerwona papryka - 5 szt. furikake - 3 tyzeczka

passata pomidorowa - 200 g natka pietruszki - troche

czosnek - 3 zabek

. Dodatkowe info: Nalesniki dajg ogrom mozliwosci, znakomicie smakujg tez w wersji

wytrawne;j!

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Nale$niki: Wszystkie sktadniki
doktadnie ze sobg zblenduj, a nastepnie usmaz
nalesniki na rozgrzanej patelni.

KROK 2: Sos i dodatki: Papryki pokréj na
¢wiartki i upiecz w piekarniku (50 minut/ 180
stopni).

KROK 3: Upieczone i ostudzone papryki obierz
ze skorek, a nastepnie zblenduj z pozostatymi
sktadnikami na sos.

KROK 4: Powstaty sos podgrzej na patelni
i wypetnij nim nalesniki, a nastepnie skrop
olejem, posyp ptatkami drozdzowymi i zt6z.

KROK 5: Na wierzch nalesnika rowniez natéz odrobine sosu, posyp natkg i furikake.
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