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PANKEJKI Z RICOTTY

® 40 MINUT

SKLADNIK]|

SKEADNIKI:

250 ml mleka

225 g mqki tortowej przesiane;j
2 tyzeczki posiekanego rozmarynu
250 g ricotty

40 ml syropu klonowego

80 g masta

6 fig w syropie lub Swiezych
40 g stonecznika

40 g pestek dyni

Y% tyzeczki gatki muszkatotowej
Y% tyzeczki cynamonu

3 gwiazdki anyzu

2 tyzki maslanki

200 g kwasnej $mietany 30 %
4 jaja Kotliny Natury
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pRzYGOTOWAN,E
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Na suchej patelni upraz pestki stonecznika oraz
dyni z przyprawami- anyzem, cynamonem i
gatkq, dopdki nie bedq ztociste.

W misce potgcz z6ttka, mleko, mgke, rozmaryn,
syrop klonowy i szczypte soli. Wmieszaj ricotte-
zostaw kilka wigkszych kawatké4w. W osobnej
misce ubij biatka ze szczyptq soli.

Dodajjednq trzeciq biatek do ciasta i delikatnie
wmieszaj je topatkq, nastepnie wmieszaj pozo-
statq czes¢.

Roztop 1tyzke masta na duzej nieprzywierajgcej
patelni na srednim ogniu. Naktadaj po 5 tyzek
ciasta na kazdy nalesnik i smaz po 2-3 minuty
z kazdej strony, az bedq ztociste. Odtéz na bok i
trzymaj w cieple. Usmaz wszystkie nalesniki, do-
dajqgc po tyzce masta.

Gorgce pankejki podawaj z figami, prazonymi
pestkami, syropem klonowym i creme fraiche-
créme fraiche to tlusta kwasna $mietana potqg-
czona z maslankg.

KOTLINA NATURY TO MARKA WYBORNYCH JAJ Z CHOWU EKOLOGICZNEGO, WOLNEGO WYBIEGU,
S§CIOLKOWEGO, A TAKZE ZNOSZONYCH PRZEZ KURY ZIELONONOZKI.

WIECEJ PRZEPISOW ZNAJDZIESZ NA:

WWW.KOTLINANATURY.PL



