Normatyw surowcowy:

e Schab 500g

e Zabki czosnku 2szt.

e Wino biate 1/21

e Brandy 100ml

o Cytryna 1szt.

o Natka pietruszki 10g

e Maka kukurydziana 15-20g

e Oliwa z oliwek extra virgin 100ml
e Papryczka kajenska suszona 1szt.

Sposob przygotowania:

1. Schab myjemy tniemy w koske;

2. Czosnek tniemy w plastry podsmazamy na oliwie;

3. Do czosnku dodajemy migso, cytryne pokrojong w ¢wiartki, przekrojong
papryczke kajenska;

. Dodajemy brandy (uwaga prawdopodobnie spali si¢ alkohol) 1 biate wino;

. Gotujemy przez ok. 5min

. Dodajemy natke pietruszki, zageszczamy maka kukurydziana;

. Porcjujemy przyozdabiamy natka pietruszki.
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Normatyw surowcowy:
e Jajol
e Mileko 300ml
e Maka tortowa ok. 200g
e Proszek do pieczenia 2-3g
e Baklazan 2szt.
e Melasa 30g
e o0lejl/2l
o Sol

Sposob przygotowania:

1. Przygotowanie ciasta: do miski wsypujemy make (ok. 20g odsypujemy 1
odstawiamy na bok) dojemy jajo, mleko, so6l, proszek do pieczenia,
mieszamy;

2. Baklazany myjemy i tniemy w plastry o grubosci ok. 1cm;

3. Plasterki baktazanu posypujemy maka, maczamy w ciescie 1 smazymy w
glebokim oleju do zrumienienia si¢ ciasta;

4. Wyktadamy usmazone plastry baktazanu na talerz i polewamy melasg.
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