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@Q@ @25 min. @3-5 min.20 min.@ X 4 porcje

SKEADNIKI NA SALATKE: PRZYGOTOWANIE:

« 2-3 garéci endywii 1. Czosnek przeciskamy przez praske, oregano drobno siekamy,
a nastepnie umieszczamy z pozostatymi sktadnikami dressingu
w shakerze lub stoiczku. Po przykryciu potrzgsamy energicznie az
powstanie kremowy sos.

= 25 plasterkéw chorizo
x40 g sera owczego (np. Manchego)

% 250 g pomidordw koktajlowych 2. Migdaty wyktadamy na blaszke, mieszamy z 1tyzka oleju

* 12 czarnych oliwek i wstawiamy na 20 minut do piekarnika nagrzanego do temperatury

« 12 zielonych oliwek z pasta 160 stopni C (grzanie gdra-dét). Po wyjeciu z piekarnika posypujemy
paprykowa solg (najlepiej uzy¢ mtynka, uzyskujac ziarnka sredniej wielkosci),

mieszamy i odstawiamy do ostygniecia. Piekarnik rozgrzewamy do
temperatury 190 stopni C. Po ostygnieciu siekamy migdaty wzdtuz,
na niezbyt drobne kawatki.

*1/3 szklanki migdatéw

SKEADNIKINA DRESSING: 3. Cienkie plasterki chorizo, wyktadamy na rozgrzang patelnie

* Tduzy zabek czosnku i smazmy z obu stron, az kietbaska stanie sie chrupiaca (facznie
= 5tyzek oliwy z oliwek okoto 3-5 minut). Podsmazone plasterki wyktadamy na recznik
< 1tyzeczka miodu papierowy i odsgczamy z nadmiaru ttuszczu.

« 1tyzka octu winnego biatego 4. Ser owczy scieramy na tarce o matych oczkach.

« 1tyzka soku z cytryny Pomidorki przekrawamy na pdt, a oliwki dzielimy na plasterki.

6. Na talerzach/pétmisku rozktadamy liscie endywii, potowe ilosci
pomidordéw i oliwek oraz plastrdw chorizo, po czym catosc
polewamy przygotowanym dressingiem. Nastgpnie satatke
oprészamy serem owczym, wyktadamy pozostate pomidorki, oliwki

oraz chorizo i na koniec obsypujemy posiekanymi migdatami.

= 1garstka listkéw swiezego oregano

x  s0l, Swiezo mielony pieprz

DODATKOWE UWAGI:

= Jesli bedziecie mieli trudnosci z zakupem sera Manchego mozecie go zastgpi¢ innym serem np. parmezanem
albo cheddarem - wéwczas w satatce uwidocznione zostang wptywy innych regiondw Europy.

= Listki oregano mozecie zastapic 1tyzeczke suszonej przyprawy - niemniej jednak polecam swieze.
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