Kolorowe wrapy
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WRAP - rodzaj kanapki wykonanej z okrggtego placka (tortilli lub pity) z zawinietym w
srodku nadzieniem

Do ich przygotowania potrzebujemy gotowych plackéw dostepnych w kazdym markecie.

Dodatki: zotty ser (moze by¢ ser plesniowy), Swiezy ogorek, papryka, roszponka, opcjonalnie np.
kurczak - mozemy wykorzysta¢ mieso, ktére zgrillowaliSmy wczesniej.

Gorna potowe placka smarujemy majonezem lub swoim ulubionym sosem. Na dolnej czesci ukladamy
plastry zottego sera, pokrojonego w stupki ogdorka (nalezy wczesniej usunac gniazda nasienne) oraz
papryke, takze pokrojona w stupki. Dodajemy roszponke (lub inny rodzaj sataty) i opcjonalnie
pokrojone w mniejsze kawatki mieso.

Kolejne warstwy dodatkdéw uktadamy réwno, jedna na drugiej. Dolna potowe placka zawijamy na



utozone juz produkty i mocno dociskajgc zwijamy w rulonik jak nalesnik. Nalezy uwazac, aby placek
sie nie przedziurawil. Sos, ktdrym wczesniej posmarowaliSmy gérna warstwe placka, sklei go.
Dobrze zwiniety wrap grillujemy.

Wskazowka szefa kuchni

Jesli dobrze utozylismy kolejne dodatki, po przekrojeniu wrapa w szerokie plastry (okoto 2
cm), ukaze nam sie piekny przekroj wszystkich sktadnikow - podpowiada Piotr Krackowski.
Takie mini wrapy mogq by¢ super przekgskq w podrozy lub elementem piknikowego menu.

SOS do wrap’ow

Zamiast majonezu, ktéry wykorzystujemy do przygotowania wrapow, mozemy uzy¢ wlasnorecznie
przygotowanego sosu. Do pot szklanki jogurtu naturalnego dodajemy drobno posiekane 2 zabki
czosnku. Najlepiej podsypac je sola i rozetrze¢ na desce do uzyskania niemal pasty. Do jogurtu
dodajemy jeszcze posiekany peczek szczypiorku, a do smaku so6l i Swiezo mielony pieprz.

Osoby, ktore nie licza kalorii sos moga przygotowac na bazie majonezu lub potaczy¢ jogurt z
majonezem w proporcji pot na pot.

Przepis autorstwa zawodowego kucharza pochodzqgcego z Rawy Mazowieckiej, Piotra
Krackowskiego.
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