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Kwiaty cukinii panierowane w ciescie
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Z kwiatami cukinii jest tak: majg bardzo delikatny i stodki smak.
Sprawdzaja si¢ zaréwno faszerowane jak i panierowane w ciescie.
Kupuje si¢ je rano i spozywa tego samego dnia, bo, jak to kwiaty,
nie utrzymuja si¢ za dtugo.

Na sobotnim targu udato mi si¢ kupi¢ pare sztuk kwiatéw. Po ich
wnikliwej analizie okazalo sig, ze s3 to kwiaty zenskie (bo miaty
malutka cukinig), kwiaty meskie rosng oddzielnie i ich zerwanie
nie ma wplywu na dalsze owocowanie cukinii. Oba rodzaje
kwiatéw sa smaczne i nadaja si¢ do panierowania.

Panierowanie w ciescie najlepiej eksponuje smak cukinii — stone i
chrupkie ciasto dobrze komponuje si¢ ze stodycza kwiatu, ale nie
przyémiewa jego smaku. Na 6 kwiatéw zastosowalismy takie
proporgje:

Sk*adniki:

e 6 kwiatdw cukinii

e 300 ml zimnej wody lub mieszanki wody i
piwa, ewentualnie mozZe by¢ to takze
mleko

e 3-4 %yzki maki pszennej [ ilos¢ powinna
by¢ taka, zZeby ciasto miaZo konsystencje
Smietany i oblepiaZo kwiaty

e 1 jajko, lekko roztrzepane

e 861

e olej do smazenia

Przygotowanie:

1. Zaczynamy od wymieszania wody, ewentualnie wody z
piwem lub mleka z maka.

2. Nastepnie dodajemy roztrzepane jajko i sél. Ciasto musi
mie¢ wyraznie stony smak, a konsystencja powinna by¢
zblizona konsystencji do gestej $mietany — musi dobrze
oblepia¢ kwiaty i nie sptywac.

3. Kwiaty moczymy w ciescie na chwile przed smazeniem.
Wktadamy je na goracy, ale nie wrzacy olej i smazymy do
uzyskania zlotej barwy.

4. Wyjmujemy na recznik kuchenny i odsaczamy przez
moment z nadmiaru tluszczu. Podajemy jako goraca
przystawke lub warzywo do dania gtéwnego.
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