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pomoc

pSgChO ogicznej Podziekuj i przekai darowizng na naszg fundacie!

Pomaz nam wspierac osoby w kryzysie psychicznym.

@ fundacja Przepis byt dia Ciebie pomocny?

Mlinci bez cukru - przepis

Piekarnik i miska z wrzatkiem nieczesto wystepujg obok siebie w przepisach na makaron. Przy
mlinci oba te etapy majg swoje miejsce, dlatego przed pieczeniem przygotuj rowniez naczynie do
pdzniejszego zaparzania. Dodatki do podania warto zaplanowa¢ wczesniej, by gotowe ptaty nie
czekaty na reszte obiadu.

Czas przygotowania: 20 minut

Czas catkowity: 40 minut

Porcje: 4 porcje

Skladniki

Ciasto

- 210 g maki pszennegj

1 jajko
- 80 g wody
- maka do podsypywania

Zaparzanie

- wrzatek

- sol

Opcjonalna okrasa

- 50 g masta

- 50 g smalcu

- 11i8¢ laurowy

- Y2tyzeczki ziaren kminu rzymskiego
- Y2 tyzeczki ziaren kolendry

- 1-2 liscie szatwii

Przygotowanie krok po kroku

1. Pofgcz w misce make, jajko i wode szpatutkg, nastepnie zagnie¢ recznie elastyczne ciasto. Odstaw
w temperaturze pokojowej na 15-20 minut.



2. Na podsypanym blacie rozwatkuj prostokat grubosci okoto 2 mm. Wytnij 8 dtugich paséw, naktu;j
widelcem. Ut6z na blasze bez papieru. Piecz w nagrzanym do 200°C piekarniku 4 minuty, obro¢ i piecz
kolejne 4 minuty.

3. Porwij ptaty do miski, posodl i zalej wrzgtkiem. Przykryj duzym talerzem na 8—10 minut. Odcedz.
Podaj z sokami spod pieczeni lub z ponizszg okrasa.

4. Opcjonalnie podgrzej na srednio matym ogniu masto, smalec, lis¢, kmin, kolendre i szatwie. Po
roztopieniu ttuszczu polej mlinci. W wersji wegetarianskiej pomih smalec.

Uwagi
Uwaga: Ciasto mozesz przygotowac wczesniej i przechowac w lodéwce do 12 godzin.

Uwaga: Suche, upieczone pfaty przechowuj jak suchy makaron: w papierowej torbie lub pojemniku, w
suchym, ciemnym miejscu do 3 miesiecy. Zaparz dopiero przed podaniem.

Zrédfo przepisu: https://jernejkitchen.com/recipes/bread-and-doughs/how-to-make-mlinci



