Sktadniki - llo§é oséb: 10

¢ = Kotanyi Produkte

Ciasto:

165 g

0.5 tyzeczki

113 g

60g
10 ml

60 ml

Farsz:

450 g

2 tyzeczki

120 g
509
509
2 tyzki

1szt

Maka pszenna
uniwersalna

Sél

Masto, zimne, pokrojone
w kostke

Kwaséna $mietana
Sok z cytryny

Zimna woda

Cukinia (jedna duza lub
dwie mate)

¢ Grill do warzyw
mieszanka przyprawowa

Ser ricotta

Starty parmezan

Starty ser mozzarella
Oliwa z oliwek

Jajko do posmarowania

Nasiona sezamu do

posypania

(KOTANYI

1881

Galette z cukinig i serem
@ 6070 Min @ @

Przygotowanie

1 W misce wymieszaj make z sola. Dodaj kostki masta i rozetrzyj je palcami z
maka. W osobnej misce wymieszaj §mietane, sok z cytryny i wode, a
nastepnie dodaj do mieszanki maki i masta. Wymieszaj palcami lub
drewniana tyzka, az powstang duze okruchy. Przenie$ na blat i uformu;j
kule. Owin folig spozywcza i wstaw do lodéwki na 1-2 godziny.

2 Pokréj cukinie w cienkie plasterki i utéz na warstwach recznika
papierowego. Posyp 11yzeczka przyprawy Grill do warzyw i odstaw na 30
minut, aby puscita sok. W innej misce wymieszaj ricotte, parmezan,
mozzarelle oraz pozostatfg przyprawe.

3 Rozgrzej piekarnik do 200°C. Wytéz blache papierem do pieczenia.
Rozwatkuj ciasto na oprészonym maka blacie na okrag o $rednicy 30 cmi
przetéz na blache. Rozprowadz réwnomiernie mase serowa, zostawiajagc ok.
5 cm wolnego brzegu.

4 Arrange the zucchini over the cheese and drizzle with olive oil. Fold the
edges over the filling and brush with beaten egg. Sprinkle with sesame
seeds and bake for 30—40 minutes until golden brown. Remove from the
oven, let it rest for 5 minutes, then slice and serve.



