Rozki z owocami morza

Rozki z owocami morza to oryginalna przekaska, ktora zrobi
furore na kazdej imprezie.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

40 minut

LICZBA PORCJII:

66 rozkéw

SKtADNIKI:

2 cebule dymki, pokrojone

3 tyzki masta

225 g surowych krewetek, obranych i pokrojonych
1/4 szklanki wywaru drobiowego

4 xyzeczki mgki kukurydzianej

1/3 szklanki mleka 2%

50 g parmezanu, tartego

200 g miesa krabdw z puszki, rozdrobnionego
1 Xyzeczka cukru

1 tyzeczka soku z cytryny

1/4 Xyzeczki pieprzu kajenskiego

22 ptaty ciasta filo

1 biatko, roztrzepane


https://hopnatalerz.pl/przepisy/rozki-z-owocami-morza/

PRZYGOTOWANIE:

1) Zeszkli¢ na patelni cebule dymke na 1 tyzce masta. Dodacd
krewetki oraz wywar. Gotowac¢ 2 minuty, az krewetki stang sie
rozowe. Wyjgc¢ tyzka cedzakowq.

2) Rozrobic¢ magke kukurydziang w mleku. Doda¢ do sosu na
patelni. Gotowa¢ 2 minuty, caty czas mieszajac, az so0s
zgestnieje. Zmniejszy¢ ogien. Doda¢ parmezan, mieso krabodw,
cukier, sok z cytryny, pieprz kajenski i krewetki. Zestawié z
ognia i ostudzic.

3) Na suchym blacie utozy¢ dwie warstwy ciasta filo, jedna na
drugiej (pozostate trzyma¢ przykryte folig spozywczg, zeby nie
wyschty). Roztopié¢ reszte masta. Pokroié¢ ciasto w poprzek na
szeSC paskow o szerokosci okoto 6 cm. Posmarowal mastem.

4) Natozy¢ kopiastg tyzeczke nadzienia na dolny prawy rog
kazdego paska. Zatozy¢ ukosSnie pasek ciasta na nadzienie.
Podwing¢ pod spdd, i owija¢ nadal wokdét nadzienia, tworzac
tréjkatny rozek. Wykorzysta¢ w ten sposdéb wszystkie ptaty
ciasta.

5) Utozy¢ rozki na blasze. Posmarowal wierzchy biatkiem. Piec
7-10 minut w temperaturze 200°C, az przyrumienig sie na ztoty
kolor. Podawa¢ na gorgco.

WARTOSCI ODZYWCZE:

4 rozki zawieraja: 110 kcal, 4 g ttuszczéw (w tym 2 g NKT), 37
mg cholesterolu, 218 mg sodu, 10 g weglowodandéw, 1 g btonnika,
7 g biatka
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