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

500 g Cz�rn� S�lsefi�

400 g Dyni� Hok�ido

1 szt Zielone j�błko

1 łyżk� Ocet b�ls�miczny

1.5 łyżki M�sło

1.5 łyżki M�k� pszenn�

0.5 szt Bi�ł� cebul�

1 szt  Liść l�urowy

2 łyżki Śmiet�n� kremówk�

250 ml Mleko

1 szt  Goździki c�łe

1 młynek  Pieprz Cz�rny zi�rnisty

0.5 łyżeczki  G�łk� Muszk�tołow�

mielon�

Z�piek�nk� z S�lsefii z dyni�
60—75 Min

Przygotow�nie

1 Umyj i obierz S�lsefię, umieść j� w g�rnku z wod� z dod�tkiem octu.

2 N�stępnie umyj dynię i pokrój j� w niewielkie łódeczki.

WSKAZÓWKA:  St�r�j się pokroić w�rzyw� n� k�w�łki podobnej

wielkości, to s�mo zrób z j�błkiem.

3 Przygotuj rondel z osolon� wod� i gotuj s�lsefie przez około 5 minut. Odcedź

i osusz w�rzywo n� ręcznik�ch p�pierowych.

4 Umyj i pokrój w łódeczki j�błko.

5 Do przygotow�ni� kremowego sosu roztop m�sło w rondlu i dod�j m�kę,

c�łość dobrze wymiesz�j. Wlej mleko i poł�cz dokł�dnie skł�dniki.

6 Dopilnuj żeby w sosie nie było ż�dnych grudek. Pokrój drobno cebulę i

dod�j do sosu, przypr�w goździkiem i liściem. Duś sos około 15 minut. Wyjmij

cebulę i przypr�wy. Dod�j śmiet�nę, sól, pieprz i g�łkę. Wł�cz piek�nik n�

220 stopni.

7 Umieść s�lsefię, dynię, j�błk� w n�czyniu ż�roodpornym wysm�row�nym

m�słem i z�lej sosem, piecz c�łość około 20 minut.

8 Z�piek�nkę możesz pod�ć z ziemni�k�mi i s�ł�tk�.

WSKAZÓWKA:  Ozdób c�łość pokruszonymi orzech�mi i kiełk�mi


