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FASZEROWANE

KWIATY CUKINII W
SOSIE 6 kwiatéw cukinii
CYTRYNOWYM 250g sera ricotta

2 Porcje | Czas przygotowania 30 min Szynka hiSZpaﬁSka

LISTA ZAKUPOW

SKLADNIKI Gy

Swiezy rozmaryn

6 kwiatow cukinii
FARSZ 2 szalotki
250 g / sera ricotta Cramnak
3 plasterki szynki hiszpanskiej T
1 sztuka / szalotki
1 zabek czosnku Biale wytrawne wino
kilka igiet rozmarynu Miod
1 tyzka / soku z cytryny

2 tyzki / tartego parmezanu

Sol i pieprz

SOS

sok z 1/2 cytryny

Y2 sztuki / szalotki

1 tyzeczka / masta klarowanego
1 tyzka / biatego wina

1/2 tyzeczki / miodu

kilka igietek rozmarynu

2 tyzki / Smietany 18%
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SPOSOB PRZYRZADZANIA

Szalotke i czosnek obieramy. Rozmaryn drobno siekamy. Parmezan Scieramy na tarce, na malych
oczkach. Szalotke kroimy w drobna kostke, a czosnek przeciskamy przez praske. Nastepnie
przesmazamy je na oliwie z oliwek. Na rozgrzang oliwe wrzucamy szalotke, a gdy sie zeszkli
dodajemy przecis$niety przez praske czosnek. Gdy jedno i drugie bedzie rumiane dodajemy je do
ricotty, ktora przetozyliémy do miski. Szynke hiszpanska kroimy w kostke i dodajemy do ricotty.
Dodajemy posiekany rozmaryn, dwie lyzki startego parmezanu i tyzke soku z cytryny. Laczymy
wszystkie skladniki farszu i dokladnie mieszamy. Doprawiamy solg i pieprzem.

Kwiaty cukinii delikatnie pluczemy i osuszamy. Usuwamy ze $rodka precik i delikatnie rozkladamy
platki kwiatow.

Za pomoca rekawa cukierniczego (lub woreczka z uciety rogiem) nadziewamy kwiaty cukinii.
Ukladamy na blaszce wylozonej folig aluminiowa. Pieczemy 20 min w 180°C. Po upieczeniu kwiaty
powinny by¢ zlote.

W czasie, gdy kwiaty cukinii s3 w piekarniku przygotowujemy sos cytrynowy. Z polowki cytryny
wyciskamy sok. Szalotke obieramy i drobno siekamy. Kilka igiel rozmarynu réwniez bardzo drobno
siekamy. W rondelku rozpuszczamy tyzke maslta klarowanego. Na rozgrzane masto wrzucamy
posiekang szalotke i rozmaryn. Gdy szalotka sie zeszkli dodajemy sok z /2 cytryny i ltyzke bialego
wina. Po ok. 3 minutach dodajemy V2 lyzeczki miodu i 2 lyzki Smietany. Ciggle mieszajac
podgrzewamy sos, az lekko zgestnieje.

Upieczone kwiaty cukinii podajemy z cieplym sosem cytrynowym.
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