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¢ = Kotanyi Produkte

Do przygotowania rézyczek

1szt Kalafior

180 ml Mleko roélinne

60 ml Woda

100 g Maka

3 tyzeczki ¢ Czosnek granulowany
11yzka Olej roslinny

1szt @ S6l Morska

gruboziarnista jodowana

11yzka ¢ Papryka Wedzona
stodka mielona

Na sos BBQ

300 ml Ketchup

200 g Brazowy cukier

50 ml Woda

60 ml Ocet

11yzka Sos Worcestershire
11yzka Oliwa z oliwek

1 tyzeczki ¢ Chili Wedzone Chipotle
kruszone

1szczypta @ Sél Morska
gruboziarnista jodowana

Na ryz z kalafiora

1szt Kalafior
1tyzka Oliwa z oliwek
1szt ¢ S6l Morska

gruboziarnista jodowana
1szt @ Pieprz Czarny ziarnisty
11yzeczka  Sok z limonki

2 szt Dymka
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Kalafiorowe rézyczki z sosem
BBQ

@ 45—-60 Min @ @ D

Przygotowanie

1 Rozgrzej piekarnik do 220°. Kalafiora umyj i podziel na rézyczki. Nastepnie
w misce wymieszaj mleko, wode, make i przyprawy. Powinna powsta¢ gesta
masa.

2 Zanurz kazda rézyczke z osobna w ciescie i utéz na blasze wytozonej
papierem do pieczenia. Piecz rézyczki w piekarniku przez 20 minut, az beda
ztociste i chrupiace. Obréé raz po przerwie.

3 Sos BBQ mozna przygotowaé w czasie pieczenia. W przypadku sosu
wymieszaj wszystkie sktadniki w rondelku i zagotuj. Gotuj na matym ogniu
przez okoto 10 minut. Podczas gotowania kilka razy mieszaj od czasu do
czasu. Niech sos ostygnie.

L4 Gdy tylko kalafior nabierze ztocistego koloru, zanurz kawatki w sosie BBQ i
ponownie wstaw do piekarnika na kolejne 20 minut.

5 W miedzyczasie mozna przygotowaé ryz z kalafiora. Dymki pokréj w cienkie
pierscienie.

6 Podziel kalafiora na wieksze rézyczki. Nastepnie posiekaj w blenderze, az
uzyskasz kawatki mniej wiecej wielkosci ryzu.

7 Rozgrzej olej kokosowy na patelnii smaz ryz z kalafiora na $rednim ogniu
przez okoto 6 minut. Dopraw solg i pieprzem i wymieszaj z sokiem z limonki.

8 Gotowe rézyczki kalafiora podawaj na ryzu kalafiorowym, udekoruj dymka i
sezamem.
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11yzka Nasiona sezamu
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