Pulpet z cukinii i ziemniakow

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2068 razy.

Przygotowanie: 45 minut
Gotowanie: 20 minut

Dla 4 osob:

400 g ziemniakow,

400 g cukinii,

4 tyzki utartego zo6ttego sera,
tyzeczka masta,

2 jajka,

1/2 szklanki jogurtu,

tarta butka,

natka,

2 tyzki orzeszkéw ziemnych,sol,pieprz
Cukinie i ziemniaki obra¢ , optukac .

Zagotowa¢ wode w dwéch garnkach i posoli¢ . W jednym ugotowac ziemniaki, w drugim cukinie na miekko.
Odlaé wode, odparowac . Przetrze¢ przez sito osbno cukinie i ziemniaki.

Orzeszki ziemne posiekac .
Filizanke puree z cukinii odtozy¢ , reszte potaczyé z puree ziemniaczanym.

Przyprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Mase wyrobi¢ . Jesli jest za rzadka, mozna dosypac tartg butke. Dodaé ser,
posiekang natke i jajka, wymieszac .

Uformowaé¢ duzy pulpet. Zawingé w posmarowany mastem papier do pieczenia lub folie aluminiowg. Wtozyé do
wrzacej wody, gotowaé przez 20 minut.

Odtozone puree z cukinii rozgrza¢ , potaczy¢ z jogurtem, orzeszkami ziemnymi, przyprawi¢ solg i szczyptg
pieprzu.

Pulpet odwingé¢ z folii, gdy bedzie jeszcze ciepty. Pokroi¢ w plastry, utozy¢ na potmisku. W osobnym naczyniu
podaé przygotowany sos jogurtowo-orzechowy.

"Moje gotowanie" - Cukinie powinno sie zbiera¢ , gdy nie przekroczg 20 cm dtugosci. Wtedy jeszcze nie zdazy
wyksztatci¢ sie w nich komora nasienna, a na ich wierzchotku pozostaje kwiat. Takie cukinie sg
najwartosciowsze. - Cukinia jest bogata w witamine C,zawiera karoten i witaminy z grupy B. Ma sporo
sodu,potasu,fosfor oraz wapn.Najwazniejsze, ze nie odktadajg sie w niej metale ciezkie. - Zawarte w cukinii
zwigzki zasadowe dziataja odkwaszajgco i wptywajg korzystnie na proces trawienia. Pomagaja rowniez przy
chorobach watroby i schorzeniach przewodu pokarmowego.
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