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SKEADNIKI NA SALATKE:

X

X

2-3 garsci rukoli
2 dosc duze korzenie
pietruszki

1tyzeczka syropu klonowego

2 tyzki oleju

1duza gruszka

2 tyzki soku z cytryny
150-200 g sera z niebieska
plesnia

5 orzechdw brazylijskich

SKEADNIKI NA SOS:

X

1/2 szklanki orzechéw
wioskich

1/2 szklanki oleju Inianego
1z3bek czosnku

1 pomararicza

1/2 tyzeczki soli morskiej

DODATKOWE UWAGI:

x

x

PRZYGOTOWANIE:

Wszystkie sktadniki dressingu umieszczamy w shakerze lub stoiczku.
Po przykryciu Przygotowujemy sos. Filetujemy pomararicze, starajac
sie zachowad mozliwie duzg ilos¢ soku. Jesli wsrdd akcesoriow
dotaczonych do Waszego robota kuchennego/blendera jest maty
mtynek, to sprawdzi si¢ on idealnie do przygotowania tego dressingu.
Wodwczas po prostu umieszczamy w nim wszystkie sktadniki sosu i
miksujemy przez kilkanascie sekund az otrzymamy kremowy sos.
Konsystencje regulujcie sokiem z pomarariczy zgodnie z Waszymi
preferencjami - sos powinien by¢ jednak dos¢ gesty. Mozecie
réwniez potaczy¢ wszystkie sktadniki rozdrabniaczem do blendera
recznego.

Obrane i umyte korzenie pietruszki kroimy w plastry jednakowe;j
grubosci (ok. 3 mm). Umieszczamy je w misce z odrobing soli,
wlewamy 2 tyzki oleju oraz tyzeczke syropu klonowego. Catosc
mieszamy najlepiej reka. Tak przygotowana pietruszke uktadamy na
blaszce wytozonej papierem do pieczenia, a nastepnie pieczemy ja w
temperaturze 190 stopni przez okoto 20-25 minut.

Orzechy brazylijskie wyktadamy na blaszke/do kokilki i pieczemy
przez 15 minut réwniez w temperaturze 190 stopni (pieczenie gdra-
dot). Ja upiektam je jednoczesnie z pietruszka. Po ostygnieciu siekamy
na niezbyt drobne kawatki.

Gruszke przekrawamy na podt, a nastepnie za pomoca tyzeczki
wydrazamy srodek przez catg jej dtugos¢. Wydrazone potéwki kroimy
w potksiezyce a nastepnie skrapiamy skokiem z cytryny.

Ser z niebieska plesnig kroimy w kostke.

Na pétmisek wyktadamy rukole oraz naprzemiennie gruszke,
pietruszke i ser z niebieska plesnia oraz posypujemy posiekanymi
orzechami brazylijskimi. Catos¢ polewamy sosem tuz przed podaniem.

Do satatki uzytam ztocisty ser z niebieska plesnig, ale bedzie ona tak samo smaczna jesli wykorzystacie ser z

migzszem biatego koloru.

Satatke polang sosem mozecie dodatkowo udekorowac tartg skérka pomarariczy.
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