


Paluchy jaglane

Lidia Uchman Inspiracja: blog AgaMaSmaka.pl
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1520 szt.

Skladniki

+ 100 g stonecznika

« 100 g kaszy jaglanej

«  5-6szt. suszonych pomidoréw z oleju

« garsc suszonej bazylii

« sl ziotowa i/lub inne ulubione przyprawy, np. ostra papryka,

mieszanka ziot
«  gars$¢ czarnuszki
+ tyzka oleju z suszonych pomidoréw lub oliwy z oliwek

Sposob przygotowania

« Dzien wczesniej namocz ziarna sfonecznika w wodzie, dzieki temu
tatwiej je zblendujesz.

+ Kasze jaglang ugotuj wedtug przepisu na opakowaniu i ostudz jg
(moze by¢ nawet lekko rozgotowana).

«  Namoczony stonecznik przeptucz na sitku i zblenduj — najlepiej
blenderem recznym.

+ Do stonecznika dodaj kasze jaglana, pokrojone suszone pomidory,
przyprawy i olej.

+  Wszystko razem ponownie zblenduj tak, aby konsystencja masy
byta zwarta i lepka.

« Lekko natrzyj dtonie woda lub olejem, a nastepnie roluj paluchy
i uktadaj je na blasze z piekarnika pokrytej papierem do pieczenia
(papier mozesz delikatnie musna¢ olejem, wtedy paluchy nie beda
przywierac).

+ Piecz na ztocisty kolor ok. 30 min w temp. 200°C.

« W trakcie pieczenia przynajmniej raz przeturlaj paluchy na boki.

«  Wyjmij z piekarnika i wystudz.

Rada Paluchy Swietnie smakujg zaréwno solo, jak i z sosem tzatziki lub tatarskim.

33



Rolada szpinakowa z lososiem

Justyna Korczak




Skladniki

4 jajka

200 g swiezego szpinaku

1/2 tyzeczki soli

1/2 tyzeczki czarnego pieprzu

1/4 tyzeczki gatki muszkatotowej

1 tyzeczka soku z cytryny do skropienia fososia
350 g serka kremowego (np. Almette)
25 g tartego chrzanu ze stoiczka

250 g wedzonego tososia w plastrach
3 tyzki startego z6ttego sera

Swiezy koperek do posypania

Sposob przygotowania

Rozdziel biatka jajek od z6ttek, odstaw.

Zmiksuj szpinak, nastepnie dodaj zottka, sol, pieprz, gatke
muszkatotowg — wszystkie sktadniki wymieszaj.

Biatka ubij na sztywna piane, dodaj zmiksowany wczesniej szpinak
z przyprawami oraz starty z6tty ser i delikatnie wymieszaj.

Mase wylej ptaska warstwa na wytozong papierem do pieczenia
blaszke z piekarnika.

Ciasto szpinakowe piecz przez ok. 12 min w piekarniku
rozgrzanym do temp. 180°C.

Upieczone ciasto wyjmij z piekarnika i odstaw do wystygniecia
na ok. 15 min.

Serek kremowy wymieszaj z chrzanem i posmaruj nim rolade.
Utz plastry tososia tak, aby zakryty cata powierzchnie ciasta,
skrop sokiem z cytryny i posyp koperkiem.

Catos¢ zawin w rulon, rozpoczynajac od dtuzszego boku.

Zawin w folie aluminiowa i odstaw do lodéwki na min. 2 godz.
Rolade szpinakowg pokrdj w plastry o grubosci ok. 1,5 cm

i podawaj jako przystawke.




