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MALE TEKVICOVE
PLACKY

0D COOLINARLSK, NAPISAL KAMIL

Na malé tekvicové placky budete potrebovat (pre 2 osoby):

stredne vel'ku tekvicu, dve hrste rukoly, 2 vajcia, mensiu $alku muky, méze byt aj Spaldova, 4 straciky
cesnaku, sol, cerstvo mleté Cierne korenie

a na prilohu: redkvicky, 125g ricotty, 125 ml olivového oleja extra virgin, $stavu z polovice citrona

A TAKTO NA TO:

Olupanu tekvicu nahrubo nastruhajte. Poriadne osolte a chvilu nechajte postat. Pusti prebyto¢nu vodu,
cesto tak nebude riedke a placky sa nebudu rozpadavat. K tekvici pridajte nasekanu rukolu, plackdam doda
istu pikantnost. Pridajte vajcia, muku (jej mnozstvo si musite ustrazit podla toho, aku velku tekvicu ste
pouzili), pretlaceny cesnak, okorerite ¢erstvo mletym ciernym korenim. V3etko Zmiesajte, konzistencia cesta
by mala byt podobna ako pri zemiakovej klasike, ked' sa zemiaky tiez strihaju nahrubo. Smazte malé placky
naoleji dozlatovazoboch stran.

Ricottu zmiesajte s olivovym olejom a citrénovou stavou, dochutte solou a korenim. Redkvicky narezte
absolltne najemno a zakvapnite olivovym olejom, pridajte aj trosku soli a skusit mézete aj susené chilli.
Ricottu nalozte na malu placku, navrch trochu redkvi¢ky a mate to.
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