Placek z cukinii
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Skladniki:

Placek

¢ 1 $rednia cukinia, ok 20-30 cm
e maka

e jajko

e s0l, pieprz

Pieczony tosos

kawatek swiezego tososia
cytryna

oliwa

sOl, pieprz

Konfitura z czerwonej cebuli



e czerwona cebula
e wytrawne wino
« cukier, sdl, pieprz

Sos czosnkowy

e 2 tyzki majonezu

e naturalny jogurt

» 2-3 zabki czosnku przecisniete przez praske
¢ do smaku: sol i pieprz

Przygotowanie:

Na grubych oczkach $cieramy jedna srednia cukinie. Dodajemy sél i pieprz i odstawiamy na jakis
czas, zeby puscita wode. Mozna ja nieco ugnies¢, zeby przyspieszy¢ proces. Odsaczamy wode
dodajemy jajko i make. Mieszamy. Powinnismy uzyska¢ konsystencje masy na placki ziemniaczane.
Mase z cukinii przektadamy na patelnie z ttuszczem (oliwa) i smazymy tak jak placki ziemniaczane.
Najpierw na wolnym ogniu, potem na duzym przypiekamy, zeby placek byt chrupiacy.

L.ososia wczesniej marynujemy. Posypujemy sola i pieprzem, namaczamy w cytrynie, wktadamy w
folie aluminiowa, delikatnie podlewajac oliwa, zeby nie przywart i wktadamy do pieca na 17-20
minut. Kiedy tosos dochodzi, smazymy placek.

Wyktadamy placek na talerz, na placek kltadziemy tososia, dookota dajemy pokrojonego w kosteczke
pomidora, to polewamy sosem czosnkowym, zwiefniczeniem dania jest konfitura w czerwonej cebuli.

Konfitura z czerwonej cebuli: duszona czerwona cebula z cukrem, z sola, z pieprzem, gotowana na
wytrawnym, czerwonym winie. Dusimy tak dtugo, az wino sie wygotuje. Gotowa wykladamy na
tososia. Mozna do placka podaé¢ garsé¢ rukoli i doprawi¢ cytryna.

Specjalnos¢ zyrardowskiego lokalu ,, W Starej Pralni”.

Zrédlo: https://gotuj.eglos.pl/aktualnosci/item/31422-placek-z-cukinii



