Wytrenvne babeczki z dipem
Z pieczonej cukinii
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czas przygotowania: 35 min poziom trudnosci: $redni

Sktaciniki Sposoh przygotoweanic
Wytrawne babeczki: o Zawartoéc¢ saszetki Babeczek Wytrawnych Gellwe wsyp do miski. Dodaj
® Babeczki Wytrawne Gellwe - Wtoskie Smaki - 1 Jjajka, mleko i olej, a nastepnie wymieszaj do uzyskania jednolitej

opakowanie konsystenciji.

®  Jajka - 2 sztuki

® Mieko -150 ml Salami pokréj na mniejsze kawatki, a oliwki w plasterki. Dodaj do ciasta i
® Olej-100ml delikatnie wymieszaj.

® Salami-40g

® Oliwki-20g Ciasto réwnomiernie rozdziel pomiedzy foremki, a wierzch posyp

® Mozzarella-30g mozzarellg. Wstaw do piekarnika nagrzanego do 180°C i piecz przez

okoto 15-18 minut.

Dip z pieczonej cukinii:

Cukinia - 2 sztuki Cukinie przekréj wzdtuz i ponacinaj miqzsz, aby szybciej sie upiekty.

Oliwa - wedtug uznania

C k - 4 zqgbki
zosne Zqpi Cukinie przet6z do naczynia zaroodpornego razem z zgbkami czosnku.

Polej oliwg, oproész solq i piecz w temperaturze 220°C przez okoto 20-25
minut.

Swieza bazylia - 1garéé

Swieza mieta - kilka listkéw
Tahini - 2 tyzki

Sok z cytryny lub limonki - 2 tyzki Upieczong cukinie i czosnek lekko przestudz, a nastepnie przetéz do
blendera razem z oliwqg i sokami powstatymi podczas pieczenia. Dodaj
bazylie, miete, tahini oraz sok z cytryny lub limonki i zblenduj na gtadkqg
mase.
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Sél - do smaku
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Ser feta - niewielka iloéé



o Gotowy dip dopraw solq do smaku i posyp pokruszong fetq. Podawaj
razem z cieptymilub wystudzonymi wytrawnymi babeczkami.

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl



Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Wytrenwne babeczki z dipem z pieczonej cukinii

LIMITED E

‘

' Babeczki witoskie smalki

Wtoskie inspiracje w formie pysznych, wytrawnych babeczek, ktére przygotujesz
szybko i bez zbednych komplikagji. Swietnie sprawdzg sie jako lunch do szkoty lub
pracy, element deski seréw, przekgska na piknik lub spotkanie z przyjaciétmi.
Produkt sygnowany przez Anne Muche to prosty sposéb na wytrawng przekgske
w prawdziwie wtoskim stylu.

Znajdz wiecej przepiséw na https://gellwe.pl



