Friterade, ricottafyllda
2ucciniblommor

4 port.

Ingredienser:
Frityrsmet

3dlol

2 msk torrjast

2,5 dl vetemjol

1 tsk salt

1 krm vitpeppar

1-2 dl vetemjol (att
doppa blommorna i)

Blommor med fyllning
20 st zucciniblommor
300 g ricottaost, farsk

3 msk farska orter,

valfria

1 st vitloksklyfta

havssalt
svartpeppar

Till fritering
ca 1 liter olja, raps- eller
solros

Vid servering
Citronklyftor

P GOr sa har:

“Frityrsmet

- Blanda mjdl, salt och vitpeppar i en skal. Blanda 6l och jast i en

. annan skal. Ror langsamt ner véatskan i det torra tills smeten

~_blir slat. Plasta och stall i rumstemperatur eller lite varmare (till

1 exempel nara spisen) for att svalla i 45 till 60 minuter. Forbered
en skal med bara lite mjol att doppa blommorna i.

Fyllning

Ta bort standarna i blommorna om de inte redan ar avlagsnade.

varje zucchini blomma med en tesked ricotta. Vrid andarna av
- f.\blomman for att fyliningen ska stanna kvar.

14
MFritering

- Doppa blommorna och baby zucchinin forst i mjol och sen i
~_frityrsmeten. Skrapa varje blomma och zucchini mot sidan av
skalen for att avlagsna dverskott av smet. Varm upp olja i en
kastrull eller fritds till 160 grader. Doppa forsiktigt ner varje
blomma i oljan och lat dem fritera tills de &r gyllene. Ta bort
fran oljan och lagg pa hushallspapper. Krydda med lite salt och
’peppar och servera med farska citronskivor.

'.- §= Blanda ricotta, orter, vitlok, salt och peppar i en bunke. Fyll

Friterade, ricottafyllda
2ucciniblommor
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Ingredienser:
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2 msk torrjast

2,5 dl vetemjol

1 tsk salt

1 krm vitpeppar

1-2 dl vetemjol (att
doppa blommorna i)
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300 g ricottaost, farsk
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1 st vitloksklyfta

havssalt
svartpeppar

Till fritering
ca 1 liter olja, raps- eller
solros

Vid servering
Citronklyftor

“1Gor sa har:

“AFrityrsmet

Blanda mjdl, salt och vitpeppar i en skal. Blanda 6l och jast i en

“Jannan skal. Rér langsamt ner vatskan i det torra tills smeten

-+ blir slat. Plasta och stall i rumstemperatur eller lite varmare (till

s exempel nara spisen) for att svalla i 45 till 60 minuter. Forbered
en skal med bara lite mj6l att doppa blommorna i.

Fyllning

Ta bort standarna i blommorna om de inte redan ar avlagsnade.

- Blanda ricotta, orter, vitlok, salt och peppar i en bunke. Fyll

L/ varje zucchini blomma med en tesked ricotta. Vrid andarna av
%blomman for att fyliningen ska stanna kvar.

MFritering

-~ Doppa blommorna och baby zucchinin férst i mjél och sen i
'y—:frityrsmeten. Skrapa varje blomma och zucchini mot sidan av

. . skalen for att avlagsna dverskott av smet. Varm upp olja i en

kastrull eller fritds till 160 grader. Doppa forsiktigt ner varje

blomma i oljan och lat dem fritera tills de &r gyllene. Ta bort

fran oljan och lagg pa hushallspapper. Krydda med lite salt och
’peppar och servera med farska citronskivor.
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4 port.
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1 krm vitpeppar
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Blanda mjol, salt och vitpeppar i en skal. Blanda 6l och jast i en

annan skal. Ror langsamt ner vatskan i det torra tills smeten

-+ blir slat. Plasta och stall i rumstemperatur eller lite varmare (till

\| 2 exempel nara spisen) for att svalla i 45 till 60 minuter. Férbered
Fen skal med bara lite mjol att doppa blommorna i.
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Ta bort standarna i blommorna om de inte redan &r avlagsnade.

- Blanda ricotta, orter, vitlok, salt och peppar i en bunke. Fyll
%/arje zucchini blomma med en tesked ricotta. Vrid &ndarna av

1.3

f.blomman for att fyliningen ska stanna kvar.

#Frltermg

Doppa blommorna och baby zucchinin forst i mjol och sen i

.‘y' frityrsmeten. Skrapa varje blomma och zucchini mot sidan av
l skalen for att avlagsna éverskott av smet. Varm upp olja i en
L_. kastrull eller fritds till 160 grader. Doppa forsiktigt ner varje

blomma i oljan och Iat dem fritera tills de &r gyllene. Ta bort
fran oljan och lagg pa hushallspapper. Krydda med lite salt och
’peppar och servera med farska citronskivor.

Friterade, ricottafyllda
2ucciniblommor

4 port.

Ingredienser:
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2 msk torrjast

2,5 dl vetemjol

1 tsk salt

1 krm vitpeppar

1-2 dl vetemjol (att
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20 st zucciniblommor
300 g ricottaost, farsk
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havssalt
svartpeppar

Till fritering
ca 1 liter olja, raps- eller
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“IGor sa har:
Frityrsmet
Blanda mjél, salt och vitpeppar i en skal. Blanda 6l och jast i en

~Jannan skal. Ror langsamt ner vatskan i det torra tills smeten

* blir slat. Plasta och stall i rumstemperatur eller lite varmare (till
\| . exempel néra spisen) for att svélla i 45 till 60 minuter. Férbered
““en skal med bara lite mjél att doppa blommorna i.

Fyllning
Ta bort standarna i blommorna om de inte redan &r avlagsnade.

‘blomman for att fyllningen ska stanna kvar.

- Blanda ricotta, orter, vitlok, salt och peppar i en bunke. Fyll
%/arje zucchini blomma med en tesked ricotta. Vrid &ndarna av
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~ -~ Doppa blommorna och baby zucchinin férst i mjél och sen i

. ]
A

~frityrsmeten. Skrapa varje blomma och zucchini mot sidan av
skalen for att avlagsna éverskott av smet. Varm upp olja i en
kastrull eller fritds till 160 grader. Doppa forsiktigt ner varje
blomma i oljan och Iat dem fritera tills de &r gyllene. Ta bort
fran oljan och lagg pa hushallspapper. Krydda med lite salt och
’peppar och servera med farska citronskivor.



