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Zdrowe i pyszne
przepisy bezglutenowe

Paczuszki z ciasta francuskiego z kozim serem

- 1 opakowanie bezglutenowego ciasta francuskiego
(uzytam 3 ptaty ciasta Balviten)

- 1 roladka koziego sera np. Sainte Y
Maure lub Saint Loup <

- 1 tyzka oleju rzepakowego
+ do wysmarowania foremek

- zielona czeé€ pora

- ok. 1 tyzka czarnuszki

- kilka gatazek $wiezego tymianku

- oliwa do skropienia

- 1 roztrzepane z6ttko do posmarowania

- sol

- pieprz

1. Na patelni rozgrzej olej rzepakowy i dodaj posiekanego

w piorka pora. Smaz chwilke, az zmieknie, ale nie zbrazowieje.
Dopraw solg i pieprzem. 2. Plat ciasta francuskiego rozwalkuj
na ok. 4 mm (mniej wiecej o polowe grubosci gotowego ciasta).
3. Podziel na 4 kwadraty i umie$¢ je w natluszczonej olejem
formie na muffinki. Nie dociskaj do dna. To samo powtorz

z dwoma kolejnym platami. 4. Na dno kwadratow wyltoz
podsmazony por, plasterek koziego sera (ok. 5—7 mm), posyp
czarnuszka i umies$¢ kilka listkow tymianku. 5. Ser skrop
kilkoma kroplami oliwy i dokladnie $ci$nij rogi ciasta.

6. Wierzch ciasta posmaruj roztrzepanym zottkiem i piecz przez
17—20 minut w temp. 200°C. 7. Po wyjeciu z piekarnika ostudz
je przez kilka minut i wyjmij z foremek podwazajac je delikatnie
nozem. Najlepiej smakuja na cieplo z kubkiem goracego
czystego barszczyku.
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PRZEPIS NA 12 PACZUSZEK

Bezglutenowy

ZAWIERA:
Jaja  Nabial

Jesli nie masz formy na muffinki, mozesz
upiec paczuszki na papierze, na blasze
do pieczenia. Wyjdg wtedy bardziej
ptaskie, ale réwnie sympatyczne.




