Gomolki/humilky

Skladniki:

SErowe

50 dkg ttustego twarogu

2 zottka jaja kurzego

2 tyzki mleka lub gestej smietany

2 tyzki tartej butki (opcjonalnie)

1tyzeczka soli

przyprawy ziotowe wedtug upodobania
(np. pieprz, chili, papryka, itp.)

3 ty2ki oleju do posmarowania papieru do
pieczenia

Wykonanie

Ser (twardq) przetrzec przez sito lub zmielic,
posoli¢ | doprawic ziotami.

Zottka roztrzepacd ze Smietana, wlaé do sera
i dobrze wszystko wymieszac. Mozna
dodac tarta butke, gdy ser jest zbyt rzadki.
Wszystko razem wymieszac na jednolita
mase.

Piec nagrzac i ustawic temperature na 70-
go stopni.

Blaszke wytozy¢ papierem do pieczenia,
posmarowac olejem i naktadac
uformowane w kulke, sptaszczone
placuszki serowe (mozna ktasc je tyzka do
lodow wiedy beda rownel.

Serowe placuszki suszyc przy uchylonych
drzwiczkach piecyka do 2 godz., a2z beda
lekko rumiane.

Wystudzone gomaotki mozna podawac do
pieczywa, czy jako przekaske. Mozna je
przechowywac do 2 tygodni.




KulKi z twardego
twarogu

Skladniki:

« ttusty ser

« dobra, gesta smietana

e sol

e przyprawy ziotowe suszone lub swieze
wedtug wiasnego upodobania

= olegj jadalny lub oliwa

Wykonanie

* Dowolng ilosc sera przetartego przez sito lub
zmielonego potaczy¢ z kilkoma tyzkami dobrej,
geste) smietany, posolic do smaku.

* Dodac przyprawy smakowe wedtug wtasnego
upadobania. Moze to byc jedno z ziot
suszonych, np. papryka, pieprz. kurkuma jak
i ziota Swieze: pietruszka, koper, czosnek, itp.

* Przygotowac szklane naczynie (np. stoik),
wlac do niego troche oleju jadalnego lub oliwy.

* Ser z przyprawami doktadnie wymieszac.

* Formowac kuleczki mnigjsze lub wieksze
i zatapiac uformowane kulki serowe
w przygotowanym szklanym stoju.

* Tak przygotowane kulki, zalane olejem i
umieszczone w lodowce mogg byc
przechowywane do 2 tygodni. Pozostaty po
nich olej mozna wykorzystac¢ do innych celow
w kuchni.

= Przygotowane kuleczki mozna degustowac
same, podawac z pieczywem, a takze podawac
w wiosennych satatkach.
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