Koktajl ogorkowy

Ciasteczkowy paZzdziernik za nami, mam nadzieje, ze
wyprobowaliscie cudownych przepiséw na okragte przyjemnosci...
Czas wiec troszke sie odtuczy¢ i pobawié¢ sie w kuchni,ale tym

razem dla zdrowia 1 urody.

Co do ogdrasow:

Nie sg jako$ super przepeinione mineratami czy witaminami,
aczkolwiek zawierajg ogromng ilos¢ wody i cudowny orzezwiajacy
smak. Szybko usuwajg toksyny z organizmu i sg troszke
moczopedne dzieki czemu mozemy tatwo oczy$ci¢ organizm. Jak
wiekszos¢ wie, ogdérki posiadajg enzym — askorbinaze, ktoéry
niszczy witamine C.

Nie powinnismy go wiec *gczy¢ z innymi warzywami.
Oprécz smakowych wtasciwosci ogdrki mozemy uzy¢ do
poprawienia naszej cery. Mianowicie, wysmarowanie buzi
ogorkiem i pozostawienie jej tak na pare minut pomoze ja
wybieli¢ i ztagodzi¢ podraznienia. Dzisiaj mam dla Was
przepis na koktajl ogorkowy, ktédrego wartos$¢ nie przekroczy
120 kcal. Polecam pi¢ na $niadanko !

Najprostszy koktajl ogdrkowy

Sktadniki:

Jeden duzy ogorek
tyzeczka miodu
Starta skorka z cytryny
tyzeczka pokrojonego peczku pietruszki
Kubeczek jogurtu naturalnego
(oczywiscie sél do smaku )
Opcjonalnie mozemy doda¢ tez troszke imbiru czy jabtuszka


https://wszystkomaniaczka.pl/koktajl-ogorkowy/

Zaczynamy:

0g6rki obieramy i kroimy w plasterki, wrzucamy do
duzego kubka lub blendera. Dodajemy reszte sktadnikow.
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MIKSU MIKSU MIKSU

Gotowe !

SMACZNEGO !!!
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Cukiniowe placuszki

W koncu w domu !!!

Po tygodniowej przerwie gdy tylko dojechatam do Rzeszowa
wpadtam do kuchni, otworzytam lodéwke i co ? CUKINIA pierwsza
wpadta mi do oka. Zaraz potem mleko kokosowe, ale to nastepnym

razem ...

Te placuszki robione sg btyskawicznie i jak zwykle z mata
iloScig sktadnikéw. Dodatkiem w moim przypadku jest sos
czosnkowy 1 pomidorki, ale wszystko zalezy od Was.

CIUKINIOWE PLACUSZKI

Sktadniki na placuszki:
1 duza cukinia


http://2.bp.blogspot.com/-duIMNXw-6O4/UnU-d2gVmnI/AAAAAAAAMGE/U70ZQuoggvw/s1600/PAW_4574.JPG
https://wszystkomaniaczka.pl/cukiniowe-placuszki/

90 g maki
1 tyzeczka soli
1 jajko

Sktadniki na sos:

3 tyzki smietany
1 tyzka majonezu
pot zagbka czosnku
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Placuszki:

Cukinie doktadnie myjemy (nie obieramy),
nastepnie Scieramy na tarku (duze oczka).
Pozbywamy sie niepotrzebnej wody wyciskajac
startg cukinie nad sitkiem.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/06/skladnikinasoso1.jpg

Do cukinii dodajemy jajko i mieszamy,
po czym dodajemy s6l oraz mgke i znowu mieszamy.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/06/tarkowycisk1.jpg

Nagrzewamy patelnie z dodatkiem oliwy z oliwek ( minimalna
ilos¢ )
Smazymy z obu stron na ztoty kolor.
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Placuszki odsgczamy na reczniku papierowym.
Sos:
Czosnek przeciskamy przez dusiciela (ja dorzucitam tez

pokrojonej pietruszki)
dodajemy do wymieszanej $mietany z majonezem.
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Placuszki podajemy z pomidorkami i sosem.

SMACZNEGO !!!
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