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==t Pieczone placki z cukinii z serem

& Nikita

Polecane na: danie gtéwne, lunchbox, przystawki i przekaski,
zapiekanki

Kuchnia (region): arabska, polska

[l 40 min [ ] . 4 porcje

. Skiadniki: mitoda cukinia - 250-300 g $mietana 18% (gesta, do zup i
ziemniaki $rednie - 4 szt. sosow) - 2 tyzka
cebula szalotka - 1 szt. sol i pieprz (po pét tyzeczki) - do
smaku

jajka eko - 2 szt.

ol K | . K ser twardy np. bursztyn

maka pszenna lub mieszanka (ewentualnie parmezan) tarty -
bezglutenowa uniwersalna - 50-80 g

200-250
g masto - 1 tyzeczka

czosnek - 1 zgbek

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Rozgrzaé piekarnik do temperatury
230°C. Blachy (2 szt.) wytozy¢ papierem do
pieczenia. Mozna posmarowac delikatnie
olejem. Odstawic.

Szalotke i czosnek rozdrobni¢ (recznie lub
blenderem).

Cukinie rozdrobni¢ za pomocg malaksera lub
zetrze¢ na tarce o $rednich oczkach. Ziemniaki
zetrze¢ na drobnej tarce.

Na duzej patelni na masle udusi¢ szalotke

z czosnkiem, po chwili dodac¢ cukinie i dusi¢ 3-4
minuty. Przetozy¢ do misy. Dodac ziemniaki,
make, jajka, Smietane, sél i pieprz. Wyrobic
wszystko razem.

Placki naktada¢ tyzkg na blache zachowujac

1 cm odstepy. Kazdy placek posypac¢ startym
serem bursztyn (lub parmezanem).

KROK 2: Piec 15-20 minut.
KROK 3: Ztociste placki wyjaé na talerz.

KROK 4: Podawac¢ np. z dipem bazyliowym
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(https://gotujwstylueko.pl/przepisy/dip-bazyliowy)
lub sosem czosnkowym.
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