gotuj w stylu eko.p!

Racuchy bezglutenowe z kwiatami
mniszka

& Nikita
Polecane na: desery, sniadanie

: Kuchnia (region): arabska, polska

oB . 40 min . . 3 porcje

Zaczyn: - jajka - 1 szt.

drozdze swieze - 30 g maka owsiana - 100 g

mleko rodlinne np. jaglane (mozna maka ryzowa - 100 g

zwykte) - 100 ml skrobia ziemniaczana,

cukier - 1 tyzka kukurydziana lub z tapioki - 50 g
Ciasto: - kwiaty mniszka - - kilka

mleko rodlinne jaglane lub inne - olej kokosowy do smazenia - -
150 mi troche

. Dodatkowe info: Ciasto naracuchy mozna przygotowa¢ wieczorem i schowa¢ na noc
do lodéwki, a rano przed praca szybko je usmazy¢. Mozna tez robié

z réznych kombinacji mak.

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Zaczyn: drozdze $wieze rozkruszamy
do cieptego mleka i mieszamy z cukrem,
odstawiamy na 15 minut, aby wyrosty.

Do drugiej miski wsypa¢ maki, doda¢ pozostate
mleko i po wyro$nieciu zaczyn. Wszystko razem
wyrobi¢ i odstawi¢ do wyro$niecia na 20 minut.

KROK 2: Na patelni rozgrzac olej kokosowy.
Ciasto przemieszag.

KROK 3: Na patelni ktas¢ tyzka ciasto i w nie
wcisnaé po 1 kwiatku mniszka.

KROK 4: Smazy¢ okoto 2-3 minut z jednej
strony, potem przekreci¢ na druga. Mozna
przykry¢ pokrywka.

KROK 5: Z tej porcji wyszto mi 12 sporych
racuchdéw. Podawac z ulubionymi dodatkami.

U mnie midéd z mniszka wtasnej roboty, konfitura
z owocoOw dzikiej rozy i midd.
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