www.pyszniegotuj.pl | © 2021 MPM

Flaki po rzymsku

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: tatwy
Czas przygotowania: 10 min
Liczba porcji: 4

Czas gotowania: 45 min

Uzyte akcesoria :

- néz
- tarcza

Przygotowanie :

Krok 1 - 120 g cebuli obra¢, przekroi¢ na mniejsze czesci. 2 zabki czosnku obrag, 2
gatazki selera naciowego umy¢, oczysci¢ z dtugich wtékien. 120 g marchwi obrad.

Krok 2 - W naczyniu miksujgcym nr 1 zatozy¢ trzpieh do montazu tarczy i tarcze do
krojenia w plastry. Zamkna¢ pokrywa tarczy. Pokroi¢ 120 g marchwi i 2 gatazki selera
naciowego popychajac go popychaczem - czas 8 sekund, predkos¢ 5.

Krok 3 - Otworzy¢ pokrywe, zdjac tarcze i trzpien.

Krok 4 - W naczyniu miksujgcym nr 2 zatozy¢ néz, wtozy¢ 100 g obranej, przekrojone;j
na mniejsze czesci cebuli oraz 2 zabki czosnku. Zamkng¢ pokrywe z zamknietg
zaslepkay, posiekac - czas 6 sekund, predkos¢ 6.

Krok 5 - Otworzy¢ pokrywe, wyja¢ néz, zatozy¢ mieszadto. topatkg zebra¢ cebule ze
scian naczynia. Wlac¢ 30 g oliwy z oliwek, zamkna¢ pokrywe, otworzy¢ zaslepke.
Poddusi¢ cebule i czosnek - temperatura 85°C, czas 5 minut, predkos¢ 1.



Krok 6 - Otworzy¢ pokrywe dzbanka, do cebuli wtozy¢ pokrojone w dzbanku 1warzywa,
zamkng¢ pokrywe, zamkna¢ zaslepke, poddusi¢ - temperatura 90°C, czas 6minut,
predkosc¢ 1.

Krok 7 - Otworzy¢ pokrywe, do warzyw dodac 500 g flakéw, wla¢ 100 ml biatego wina,
wtozy¢ 2 liscie laurowe, 4 ziarna ziela angielskiego, 3-4 gozdziki. Zamknga¢ pokrywe,
otworzy¢ zaslepke, gotowac - temperatura 95°C, czas 30 minut, predkos¢ 1.

Krok 8 - Otworzy¢ pokrywe, wla¢ 400 g pomidoréw krojonych z puszki, dodac¢ 1 petna
tyzeczke soli, 0,5 tyzeczki pieprzu. Zamknac¢ pokrywe, zamkng¢ zaslepke, gotowac -
temperatura 95°C, czas 45 minut, predkos¢ 1.

Krok 9 - Otworzyc¢ pokrywe, doprawic¢ flaki wg uznania, wymieszac topatka.

Krok 10 - Podawac¢ gorace, posypane tartym serem pecorino, udekorowane swiezg
miety, z bagietka.



