PLACUSZKI Z
CUKINII

4 Porcje | Czas przygotowania 60 min

LISTA ZAKUPOW

Cukinia

Czerwona cebula

SKLADNIKI

.. L Czosnek
1 szuka / duzej cukinii
1 sztuka / czerwonej cebuli 2 marchewki
1 zabek / czosnku Papryczka chilli
2 sztuki / marchewki 2 jajka
1 sztuka / papryczki chilli

Maka pszenna

2 / jajka
3 tyzki / maki pszennej Koperek
Sol, pieprz kolorowy Musztarda
Pieprz cayenne Cytryna

Olej rzepakowy

SOS

1 peczek / koperku

4 tyzki / oliwy z oliwek

1 tyzeczka / musztardy

Y2 tyzeczki / miodu

1 tyzeczka / octu winnego

Sok z cytryny

SPOSOB PRZYRZADZANIA

Cukinie myjemy i Scieramy na duzych oczkach
tarki. Starta cukinie solimy i odstawiamy na 30
min, aby puscila wode.

W tym czasie przygotowujemy pozostale
skladniki. Cebule obieramy i kroimy w drobna
kostke. Pokrojona przekltadamy do miski i
delikatnie solimy. Zabek czosnku obieramy i




przeciskamy przez praske, nastepnie dodajemy go do cebuli. Papryczke chilli pozbawiamy nasion,
myjemy a nastepnie drobno siekamy. Posiekang papryczke chilli dodajemy do cebuli i czosnku.
Marchewki obieramy, myjemy i Scieramy na duzych oczkach tarki. Marchewke laczymy z
pozostalymi skladnikami.

Po 30 min odciskamy z cukinii nadmiar wody i dodajemy ja do wcze$niej przygotowanych
skladnikow. Calos¢ mieszamy. Dodajemy jajka i make. Laczymy wszystko w jednolita mase.
Doprawiamy sola, pieprzem kolorowym i pieprzem cayenne.

Na patelni rozgrzewamy olej i smazymy nasze placki na zloto z obu stron.

W czasie gdy placuszki sie smaza przygotowujemy sos. Myjemy i drobno siekamy peczek koperku.
W misce laczymy oliwe, miod, musztarde (ja uzywam figowej), ocet winny i sok z cytryny. Gdy
uzyskamy jednolita mase dodajemy koperek. Mieszamy.

Placuszki podajemy z sosem i wedzona ryba, np. pstragiem lub makrela.



