Tosty z tortilli - szybkie
przepisy na chrupiace
przekaski z opiekacza

Wyb6r odpowiedniego rodzaju tortilli stanowi fundament udanego
tostu. Tortille pszenne charakteryzujg sie delikatnym smakiem
1 elastyczng strukturg, dzieki czemu doskonale nadajg sie do
opiekania. Tortille kukurydziane oferujg intensywniejszy smak
1 chrupigcg teksture po podgrzaniu, jednak sg bardziej podatne
na pekanie. Tortille petnoziarniste to opcja bogatsza w
btonnik i skt*adniki odzywcze, idealna dla oséb dbajacych o
zdrowie.

Do przygotowania tostéow z tortilli potrzebujesz:

= Tortille (najlepiej o Srednicy 20-25 cm)

- Ser topliwy (mozzarella, cheddar lub mieszanka seroéw)

» Sktadniki nadzienia wedtug preferencji

 0drobina masta lub oliwy do posmarowania zewnetrznej
strony

Popularne kombinacje nadzienia to:

» Klasyczna — szynka, ser z06%ty i pieczarki

- Wegetarianska — szpinak, ser feta i suszone pomidory

» Meksykanska — kurczak, papryka, kukurydza i przyprawa
chili

» Sniadaniowa — jajko, bekon i awokado

» Deserowa — banan, masto orzechowe i midd

Techniki przygotowania 1 roéznice
miedzy urzadzeniami

Prawidtowe z*ozenie tortilli jest kluczowe dla uzyskania
idealnego tostu. Technika quesadilla polega na ztozeniu
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tortilli na po6t po utozeniu sktadnikdéw na jednej potowie.
Metoda wrap wymaga zwiniecia tortilli w rulon z zamknietymi
koncami, co zapobiega wyciekaniu nadzienia. Sktadanie w
koperte polega na zawinieciu bokdéw do Srodka, tworzac
prostokatny pakiet.

Pamietaj, aby nie przepetniac tortilli nadzieniem — zbyt duza
ilos¢ sktadnikéw utrudni zamkniecie i1 moze prowadzic¢ do
wycieku podczas opiekania.

R6znice miedzy przygotowaniem w tosterze a opiekaczu:
Toster:

= Wymaga tortilli ztozonej w tréjkat lub prostokat
» Krétszy czas opiekania (2-3 minuty)

= Mniejsza kontrola nad stopniem przypieczenia

» Idealny do cieAszych tortilli

Opiekacz:

= Pozwala na wiekszg swobode w ksztatcie i rozmiarze

» Dtuzszy czas opiekania (3-5 minut)

= Mozliwos$¢ regulacji temperatury

 Lepsze rezultaty przy grubszych tortillach i obfitszym
nadzieniu

» Rbwnomierne opiekanie dzieki dociskowi z obu stron

Posmarowanie zewnetrznej strony tortilli cienka warstwg masta
lub oliwy przed wtozeniem do urzadzenia zapewni ztocista,
chrupigcg powierzchnie i wzbogaci smak.

Krok po kroku — przepisy na tosty z
tortilli



Klasyczne tosty z tortilli z szynka 1
serem

Przygotowanie klasycznych tostéw z tortilli jest niezwykle
proste i szybkie. Potrzebujesz:

= 2 placki tortilli

= 100 g szynki dobrej jakosSci

=80 g sera zottego (najlepiej gouda lub cheddar)
=1 tyzka masta

 Opcjonalnie: 1 tyzeczka musztardy

Sposob przygotowania:

1. Rozsmaruj cienkg warstwe masta na jednej stronie kazdego
placka tortilli

2. Na nieposmarowanej stronie pierwszego placka utéz
plastry szynki i sera

3. Przykryj drugim plackiem (strong posmarowang mastem na
zewngtrz)

4. Umies¢ w rozgrzanym opiekaczu na 3-4 minuty, az ser sie
rozpusci, a tortilla nabierze ztocistego koloru

Sekret udanego tostu: posmarowanie zewnetrznych stron mastem
zapewnl chrupigcg teksture 1 zapobiegnie przywieraniu do
opiekacza.

Wegetarianska wersja z awokado 1
warzywami

Wegetarianska alternatywa jest réwnie sycgca i petna wartos$ci
odzywczych:

=2 placki tortilli

= 1/2 dojrzatego awokado
=50 g sera feta

= Gar$¢ rukoli lub szpinaku
»5-6 plasterkdéw pomidora
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=1 tyzka oliwy z oliwek

Szczypta soli 1 pieprzu

Sposdéb przygotowania:

ul

. Rozgniel awokado widelcem, dopraw solg i pieprzem
. Posmaruj jedng strone tortilli oliwg z oliwek
. Na nieposmarowanej stronie pierwszego placka rozsmaruj

paste z awokado

. Dodaj pokruszong fete, rukole i plastry pomidora
. Przykryj drugim plackiem (strong z oliwg na zewnatrz)
. Opiekaj w tosterze przez 2-3 minuty, az tortilla bedzie

chrupigca

Stodkie tosty z tortilli z nutella 1
bananem

Dla mit*os$nikdédw stodkich przekgsek idealna propozycja na
podwieczorek:

= 2 placki tortilli

3 tyzki kremu czekoladowo-orzechowego (Nutella)

= 1 banan

1 tyzka masta
Opcjonalnie: szczypta cynamonu lub 1 tyzka posiekanych
orzechoéw

Sposob przygotowania:

1. Posmaruj zewnetrzne strony tortilli mastem

N

o U &~ W

. Na wewnetrznej stronie pierwszego placka rozsmaruj

Nutelle

. Pokr6oj banana w cienkie plastry i ut6z na Nutelli

. Posyp cynamonem lub orzechami (opcjonalnie)

. Przykryj drugim plackiem tortilli

. Opiekaj w tosterze przez 2-3 minuty, az tortilla bedzie

zXocista



Tosty z tortilli na $niadanie z jajkiem i
szpinakiem

Pozywna propozycja Sniadaniowa, ktdédra doda energii na caty
poranek:

= 2 placki tortilli

=1 jajko

= Gars¢ Swiezego szpinaku
= 30 g startego sera

=1 tyzka masta

= SO1, pieprz do smaku

Sposob przygotowania:

1. Usmaz jajko sadzone, dopraw solg i pieprzem

2. Posmaruj zewnetrzne strony tortilli masitem

3. Na wewnetrznej stronie pierwszego placka ut6z szpinak,
jajko 1 posyp serem

4. Przykryj drugim plackiem tortilli

5. Opiekaj w tosterze lub opiekaczu przez 3-4 minuty

Porady dotyczace czasu 1 temperatury
oplekania
Aby uzyska¢ idealne tosty z tortilli, warto pamieta¢ o kilku

zasadach:

Toster: Ustaw srednig moc (poziom 3-4 na 6-stopniowej skali).
Czas opiekania: 2-3 minuty. Sprawdzaj regularnie, aby unikngc
przypalenia.

Opiekacz: Rozgrzej do temperatury 180-200°C. Czas opiekania:
3-4 minuty. Nie otwieraj opiekacza zbyt czesto, aby utrzymac
temperature.

Wskazowki dla perfekcyjnych tostow:



= Nie nakt*adaj zbyt duzo nadzienia — tortilla moze peknagc
lub nadzienie bedzie wypadacd

= Zawsze smaruj zewnetrzne strony ttuszczem (masto, oliwa)
— zapewni to ztocisty kolor i chrupkosc

» Jesli uzywasz sktadnikéw zawierajacych duzo wody (np.
pomidory), osusz je delikatnie papierowym recznikiem

Serwowanle i dodatki uzupeiniajgce smak
tostow z tortilli

Odpowiednie dodatki mogg znaczgco podnies$¢ walory smakowe
tostow z tortilli:

Do wersji wytrawnych:

= Domowy sos czosnkowy (jogurt naturalny, czosnek, ziota)
= Guacamole

= Salsa pomidorowa

= Kwasna $mietana z ziotami

= Marynowane jalapeno

Do wersji stodkich:

= Midd

= Jogurt grecki z miodem

- Swieze owoce

- Bita Smietana

= Posypka z orzechéw lub nasion

Profesjonalna rada: tosty z tortilli najlepiej smakujg podane
bezposSrednio po przygotowaniu, gdy s@ jeszcze ciepte 1
chrupigce. Mozesz je pokroic¢ na trdjkaty dla wygodniejszego
jedzenia.
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