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Skł�dniki - Ilość osób: 3
 = Kot�nyi Produkte

1 litr Wod�

20 g M�sło

200 g Polent�

80 g P�rmez�n

1 torebk�  Zioł� Prow�ns�lskie

miesz�nk� przypr�w

200 g Ricott�

7 łyżek Pesto

200 g Mozz�rell�

100 g Pomidorki kokt�jlowe

50 g Suszone pomidory

1 szkl�nk� Śwież� b�zyli�

2 łyżki Oliw� z oliwy

2 łyżki Ocet b�ls�miczny

1 młynek  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 młynek  Pieprz Cz�rny zi�rnisty

Pl�cki z polenty
45—55 Min

Przygotow�nie

1 Polentę gotuj w osolonej wodzie z m�słem i pozwól się jej z�gotow�ć.

Dopr�w zioł�mi prow�ns�lskimi. Dod�j st�rty p�rmez�n i od cz�su do cz�su

miesz�j, n�stępnie odst�w żeby polent� n�br�ł� objętości.

2 Bl�chę do pieczeni� wyłóż p�pierem do pieczeni� i rozłóż n� niej polentę.

N�kł�d�j ci�sto n� grubość około 1-1,5 cm. Piecz przez 30 minut w

temper�turze około 180°. Polent� powinn� być złotobr�zow�. N�stępnie

ostudź i wytnij pl�cuszki z� pomoc� okr�głej foremki do ci�stek.

3 Ter�z posm�ruj pl�cuszki ricott� i pesto. Połóż mozz�rellę, pomidorki

kokt�jlowe i suszone pomidory. Dopr�w sol� i pieprzem i skrop odrobin�

oliwy z oliwek i octu b�ls�micznego. Posyp śwież� b�zyli�.


