(KOTANYD)

Wytrawne tréjkaty z dynig i
parmezanem
@ 50-55Min @@ D

Przygotowanie

Sktadniki - llo§é oséb: 8

¢ = Kotanyi Produkte

Rozgrzej piekarnik do 200°C. Wytéz blache papierem do pieczenia, utéz na
niej pokrojona w kostke dynie i piecz przez okoto 15-20 minut, az zmieknie.
Wyjmij z piekarnika, pozostaw na chwile do ostygniecia, a nastepnie
rozgnieé¢ na purée.

150 g Dynia (pizmowa,
Hokkaido lub kabocha) Wstaw druga blache do piekarnika, aby sie nagrzata. Przesiej do duzej miski
225 g Maka pszenna make, sél i proszek do pieczenia. Dodaj czarny pieprz, imbir i kurkume.
. . . Nastepnie dodaj masto i rozcieraj je z suchymi sktadnikami, az powstanie

11yzeczka  Proszek do pieczenia X L.

konsystencja przypominajgca butke tarta.
0.5 lyzeczki  S6l

Dodaj dwie trzecie startego parmezanu i wymieszaj. W matej misce potgcz
0.5 fyzeczki @ Imbir mielony . . . L4

mleko z sokiem z cytryny, a nastepnie dodaj do suchych sktadnikéw wraz z
0.5 tyzeczki  # Kurkuma mielona purée z dyni. Wymieszaj nozem, po czym delikatnie zagnieé rekami,
0.5 tyzeczki @ Pieprz Czarny mielony formujac gtadka kule. Przetéz ciasto na lekko oprészong maka powierzchnie.
559 Zimne masto Delikatnie rozptaszcz ciasto dtonia, tak aby uzyska¢ placek o grubosci okoto
70g Parmezan, drobno starty 2,5 cmisrednicy 15 cm. Przetéz go na papier do pieczenia i pokréj nozem
60 ml Mieko na 8 tréjkatéw, nie rozdzielajac ich od siebie.
1iyzeczka  Sok z cytryny Posmaruj tréjkaty niewielkg iloScig mleka i posyp pozostatym parmezanem.

Ostroznie wyjmij nagrzana blache z piekarnika i przetéz na nia tréjkaty wraz
z papierem do pieczenia, nie rozdzielajac ich od siebie. Piecz przez okoto 12—
15 minut, az sie zarumienia i beda upieczone w srodku. Wyjmij z piekarnika i
podawaj z pastg do smarowania lub serkiem $§mietankowym.



