babafalva rAYASZ FINOMSAG: A CUKKINIS RICOTTA LEPENY RECEPTIE

Mar lehet kapni zsenge cukkiniket a piacon, amelyekbél egy konnyed tavaszi ebéd
készithet6. A husvétrol megmaradt sonkak kitiind kisérdi lesznek cukkinis ricotta
lepényunknek.

Hozzavalok:
e 2 db kdzepes cukkini

e 1 csésze zsemlemorzsa
e 15 dkg lagy ricotta

e 1tojas

e 1 széal zéldhagyma
e SO

e bors

Elkészités:

Mossuk meg, majd reszeljik le a cukkiniket a nagyobb lyuku reszelén. Picit s6zzuk meg
és hagyjuk allni 10 percet, ezutan nyomkodjuk ki a bel6lik a levet. Tegyuk egy talba és
adjuk hozza a tojast, zsemlemorzsat, ricottat, az apritott zéldhagymat, majd fliszerezzik.

HGtében allion ismét 10 percet. Néhany csepp olivaolajat vagy kevés kokuszzsirt
hevitslink fel serpenyében. Formazzunk kis lepényeket a masszankbdl és sussuk ki ket -
oldalanként kb. 3 perc kozepes langon. Mivel a ricottatdl lagy a massza, lapos spatulaval
vagy fakanallal 6vatosan forditgassuk. Ha mégis tul lagynak talaljuk, kevés zabpelyhet
adhatunk a keverékhez. Kinaljuk friss zoldfliiszerekkel, néhany csepp citrommal, sonkaval,
joghurtos martogatéval.



