SERwus jestem Ziotko!

w@@ﬁ min. @25 min. @@ % 2 porcje

SKEADNIKI:

X

X

x

1 garsc lisci rzodkiewki

1-2 garsci rukoli

1/3 szklanki czarnej komosy
ryzowej

1/2 stoiczka (350 ml) sera
koryciriskiego w zalewie ziotowej
12-15 pomidorkéw koktajlowych
2 tyzki kukurydzy z puszki

10-12 zielonych oliwek z pasta
paprykowa

1 garsc kietkédw rzodkiewki

SKEADNIKI NA DRESSING:

x

4 tyzki zalewy ze stoiczka z serem
koryciriskim

1z3bek czosnku (opcjonalnie)
1tyzka octu winnego biatego

sél, Swiezo mielony pieprz

DODATKOWE UWAGI:

x

PRZYGOTOWANIE:

1.

Ziarna komosy przelewamy wrzatkiem (az uzyskamy przezroczystg
wode), a nastepnie gotujemy pod przykryciem na bardzo matym
ogniu, w proporgji 1:2 (1/3 szklanki komosy na 2/3 szklanki wody)
przez okoto 25 minut. Pod koniec gotowania solimy.

Czosnek przeciskamy przez praske, a nastepnie tagczymy z ziotowa
zalewgq oraz octem winnym. Doprawiamy do smaku sol3 i pieprzem.

Pomidorki koktajlowe przekrawamy na potéwki, a oliwki kroimy na
plasterki.

Wystudzong komose taczymy z przygotowanym sosem, kukurydzg,
oliwkami i potowa przygotowanych kietkdw rzodkiewki. Nastepnie
delikatnie mieszamy z rukol3, pomidorkami i kosteczkami sera
koryciriskiego, a catos¢ wyktadamy na pétmisek/talerze i
posypujemy pozostatymi kietkami.

Ser koryciriski w zalewie ziotowej mozecie zastgpi¢ naturalnym swojskim serem korycirfiskim, wéwczas dressing
przygotujcie na bazie oleju roslinnego o neutralnym smaku np. rzepakowy lub ryzowy albo postuzcie sig oliwg z
oliwek i dodajcie 1tyzeczke suszonych ziét np. prowansalskich albo toskariskich.

Czarng komose ryzowa mozecie zastapi¢ réwniez biatg, czerwong lub mieszang, tudziez czarnym ryzem lub

kuskusem.
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