po 18. miesigcu

51 B m g Iak alergeny: -
: ; W Sshe e produkt zawiera jajka,
: . & - Harmon"ne gluten i pszenice
S In potgczenie sosu dyniowego
| Bezglufénbwy_bro;jukf ;bozo;&y:__ =

i pomaranczy z makaronem
;qum

Ywp
N 'EUE_EUWM

& R F
71

Sktadniki
Filet z kurczaka: 100 g
« Jajka: 4 sztuki lub 1 jajko przepidrcze
+ Maka pszenna lub Nestlé Sinlac: 1 ptaska tyzeczka
Miazsz czerstwej butki pszennej: 200 g
+ Olej do smazenia
« Makaron pszenny: 50 g
Dynia Gerber: 1 stoiczek
Sok z wycisnietej pomaranczy: 1 ptaska tyzeczka
+ Listki swiezej bazylii
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Przybory kuchenne
« rondelek, cedzak, wyciskarka do sokéw, deska do krojenia, noz,
talerz, patelnia

Sposob przygotowania

Przygotowanie makaronu:

- Makaron gotujemy w lekko osolonej wodzie.

» Po odcedzeniu makaron mieszamy z przecierem Dynia Gerber
oraz wycisnietym sokiem z pomaranczy.

» Tak przygotowany makaron posypujemy pokrojonymi drobno
listkami swiezej bazylii.

Przygotowanie panierowanych paluszkow:

» Filety z kurczaka kroimy w mate paluszki i po doprawieniu solg
posypujemy makg pszenng lub Nestlé Sinlac, po czym obtaczamy
w rozmieszanym jajku, a nastepnie w pokruszonym migzszu
czerstwej butki pszennej.

» Tak przygotowane paluszki smazymy ze wszystkich stron
na rozgrzanym ttuszczu na lekko ztoty kolor.



