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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

16 szt. Kwi�ty dzikiego bzu

240 g M�k�

250 ml Piwo j�sne

50 g Roztopione m�sło

2 szt. J�jko

6 łyżek Cukier

1 szczypt�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

0.5 łyżeczki  Cyn�mon mielony

0.5 łyżeczki  K�rd�mon mielony

0.5 łyżeczki  Imbir mielony

1 szczypt� Ziele �ngielskie

Pieczone kwi�ty dzikiego bzu z

przypr�w�mi

30—40 Min

Przygotow�nie

1 Wyczyść główki kwi�tów dzikiego bzu z� pomoc� szczoteczki.

2 Przygotow�nie ci�st�: w misce wymiesz�j m�kę, cukier, cyn�mon, imbir,

k�rdomon i sól firmy Kot�nyi. N�stępnie dod�j roztopione m�sło, j�jk� i piwo

i wyr�bi�j, �ż uzysk�sz gł�dkie ci�sto, � n�stępnie odst�w n� około 5 minut.

3 Ostrożnie rozgrzej duż� ilość oleju roślinnego w rondlu. Przed rozpoczęciem

sm�żeni� olej musi być n�pr�wdę rozgrz�ny.

4 Przytrzym�j główki kwi�towe bzu z� łodygę, z�nurz kwi�ty w cieście,

n�stępnie strz�śnij n�dmi�r ci�st� i n� koniec sm�ż w rondlu z łodyg�mi

wyst�j�cymi z oleju. Sm�ż do uzysk�ni� złotobr�zowego koloru.

5 Przed pod�niem osusz kwi�ty n� p�pierowym ręczniku.

6 Dod�j trochę cukru pudru, �by uzysk�ć nieco słodkości i ciesz się sm�kiem.

WSKAZÓWKA:  Sm�kuje wyśmienicie z purée ze świeżych m�lin i

trusk�wek ! Wyst�rczy zmiksow�ć owoce z odrobin� cukru :)


