Placek z kalafiora i sera DZIUGAS®
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Kalafior potamac na niewielkie rézyczki i ugotowac w osolonej wodzie. Odcedzi¢ i pozwoli¢ ostygnad.
Cebule obra¢, przecigé na péti odcigé kilka plasterkéw, ktére nalezy odtozy¢ na bok. Pozostatg cebule
drobno pokroi¢. Na patelni rozgrzac oliwe z oliwek, dodad cebule i smazy¢ przez kilka minut, az zacznie
mieknad¢, wsypac rozmaryn oraz mieszajac smazy<¢ przez kolejnych kilka sekund. Ostudzi¢. Jajka
roztrzepa¢, dodad cebule i doktadnie ubi¢. Doda¢ bazylie. Wsypaé make z dodanym tartym serem,
proszek do pieczenia, sél, pieprz i dobrze wymieszad. Wiozy¢ kalafior, starac sie, zeby wszystkie rézyczki
pokryty sie ciastem. Wyscieli¢ papierem do pieczenia naczynie do pieczenia o $rednicy 24 cm ze
zdejmowanym brzegiem, wysmarowac¢ mastem i boki formy obsypa¢ ziarnem sezamu. Do przygotowanej
formy wla¢ ciasto. Na gdérze utozy¢ krazki cebuli. Piec przez okoto 45-60 min w piekarniku w

temperaturze 180C.



