gotuj w stylu eko.p!

Racuchy drozdzowe z maka kasztanowg i
jabtkiem

& Nikita
| Polecane na: desery, przystawki i przekaski, $niadanie

Kuchnia (region): arabska, polska

[l 30 min [ ] . 3 porcje

Zaczyn: - Maka jaglana - 80 g

mleko migdatowe (lub inne) - 100  Skrobia z tapioki - 50 g

l Jajko - 1 szt.

drozdze Swieze - 30 g Mieko migdatowe (lub inne) - 150
cukier - 1 tyzka mi

Ciasto: - Jabtko kwasne np. szara reneta lub

antonowka - 1 szt.

Olej kokosowy do smazenia - -
troche

Maka kasztanowa - 120 g

. Dodatkowe info: Ciasto mozna przygotowac wieczorem i schowaé na noc do lodowki,
a rano szybko usmazy¢ na $niadanie.

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Przygotowac zaczyn, rozmieszac
drozdze z cieptym mlekiem i cukrem, odstawié
na 15 minut do wyrosniecia. W misce umiescié
maki, mleko, jajo i wyroéniety zaczyn,
wymieszaé razem. Odstawiamy do wyrosniecia
na 20 minut.

KROK 2: Jabtko obrac i zetrze¢ na tarce
jarzynowej i dodac¢ do ciasta, wymieszaé
i smazy¢ racuchy na oleju kokosowym,
ewentualnie piec na suchej patelni.

KROK 3: Podawac¢ z domowymi konfiturami lub
miodem, ewentualnie syropem klonowym.
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