ANIA STARMACH

Stoneczne dyniowe tortille

Co kupic¢?
Tortille:
200g maki ryzowej
200ml  mleka
2 tyzki rozpuszczonego oleju kokosowego
1/2 tyzeczki kurkumy Purella
duza szczypta soli himalajskiej Purella
Farsz:
300g dyni hokkaido
2  pomidory lima
100ml  mleka kokosowego
50g ugotowanej komosy ryzowej Purella

tyzka kolendry
tyzka czarnuszki Purella

tyzka oliwy

Jak przygotowac?

1.

Sktadniki na ciasto wymieszaj mikserem, konsystencja powinna przypominac tg na ciasto
nalesnikowe. Smaz na patelni okoto 1 minute z kazdej strony

Dynie pokroj w drobng kostke, przysmaz na patelni, a gdy bedzie juz prawie migekka dodaj mleko
kokosowe i podgrzewaj az potowa mleka odparuje.

Pomidory pokroj w kosteczke, dodaj do dyni i wymieszaj, zdejmij patelnie z ognia.
Dodaj do catosci komose ryzowg i ponownie wymieszaj.

Z tortilli wycinaj kotka np. szklanka, na srodek naktadaj dyniowy farsz, catosc posyp czarnuszkg i

kolendra.

Przepis pochodzi ze strony
www.aniastarmach.pl
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