Farsz marchwiowo - porowy.

Skfadniki:

4 duze marchewki

3 pory

ser z przerostem niebieskiej plesni (typu lazur)
imbir

olej

curry

sol

szklanka wody

Biatg czes¢ pora pokroic na talarki, marchewke obrac i zetrze¢ na grubej tarce.

Por smazy¢ na duzej patelni (potrzebny olej) dodaé curry (ja datem sporo), sél i zetrze¢ imbir na
drobnych oczkach. Kiedy por troche zmieknie dodac¢ kawatki sera. Trzeba ciggle miesza¢, bo tatwo sie
teraz przypala. Kiedy ser sie w wiekszosci rozpusci dola¢ wody, wsypac¢ marchewke, doktadnie
przemieszac i przykry¢ patelnie (nie miatem przykrywki, wiec uzytem formy do ciasta) dusi¢ pod
przykryciem az marchewka zmieknie (nie mam pojecia ile minut — musicie sprawdza¢ co jakis czas)
zdjg¢ pokrywke, przesypaé do miseczki i podawac do nales$nikow!

Farsz paprykowo — soczewicowy.

Skfadniki:

soczewica 200g (tu byta zielona, mysle, ze czerwona pasowata by nawet bardziej)

cztery papryki

cztery zabki czosnku

sol

olej

pikantna mieszanka przypraw na bazie ostrej papryki

( ja uzytem http://biovert.pl/pl/p/Przyprawa-18tka-do-grilla-pikantna-100g-Dr-Kaldysz/2716 )

Papryki przekroi¢ na péti pozbawi¢ gniazd. Zgbki czosnku obraé.

Potéwki papryk oraz czosnek roztozy¢ na wysmarowanej olejem blasze i wstawié¢ do piekarnika. (Piec
w temperaturze ~180stopni az papryka bedzie miekka i przypieczona.

Soczewice ugotowacé do miekkosci wedle instrukcji na opakowaniu.

Wszystko wrzuci¢ do jednej miski. Posoli¢ i wsypac przyprawe (znéw sporo). Zblendowac na gtadka
mase. Podawac jako farsz do nalesnikéw, lub jako pasta do kanapek!
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