SKEADNIKI NA SALATKE:

X

X

1 garsc rukoli

1 opakowanie mrozonych lisci
szpinaku HORTEX (450 g)

1duzy burak

1 pomararicza

1tyzka masta klarowanego,

3 zabki czosnku, szczypta gatki
muszkatotowej, sol, Swiezo
mielony pieprz, 3 jajka

100 g sera koziego twarogowego
3-4 tyzki ptatkéw migdatowych
3-4 tyzki pestek stonecznika

SKEADNIKI NA DRESSING:

X

X

X

3 tyzki oliwy z oliwek

1 ptaska tyzeczka miodu

1z3bek czosnku

1tyzeczka octu winnego biatego
sOl, Swiezo mielony pieprz

DODATKOWE UWAGI:

x

PRZYGOTOWANIE:

1.

Na rozgrzanej patelni rozpuszczamy masto klarowane, a nastepnie
wrzucamy opakowanie mrozonych lisci szpinaku HORTEX. Smazymy je,
az woda catkowicie odparuje, dodajac pod koniec przecisniety przez
praske czosnek, szczypte gatki muszkatotowej, sél oraz pieprz. Patelnie
odstawimy do przestygniecia.

Oddzielamy zd6ttka od biatek. Z patelni odktadamy 1 czubata tyzke
szpinaku do rozdrabniacza, a pozostatg ilos¢ przektadamy do miski z
z6ttkami i catos¢ ucieramy przy pomocy blendera, az do uzyskania
zielonej masy o jednolitej konsystencji. Dno tortownicy o srednicy

23 cm smarujemy mastem. Biatka z odrobing soli ubijamy na sztywna
piang, po czym taczymy ja delikatnie ze szpinakowga masa,

a nastepnie catos¢ wlewamy do tortownicy. Blat pieczemy przez

15 minut w piekarniku nagrzanym do 180 stopni (grzanie géra-dot).

Pestki stonecznika oraz ptatki migdatowe prazymy kolejno na suchej
patelni.

Do rozdrabniacza z odtozonym szpinakiem doktadamy 1 czubatg tyzke
koziego sera oraz 2 tyzki uprazonych pestek stonecznika. Catos¢
blendujemy, a nastepnie wktadamy do zamrazalnika na okoto 15-20
minut. Ptatki migdatowe drobno siekamy, a kiedy serowa masa bedzie
juz dobrze schtodzona, zaktadamy rekawiczki i lepimy szpinakowe
kule, obtaczajac mase w ptatkach migdatowych. Z podanej w przepisie
ilosci wykonacie okoto 14 matych kuleczek (o srednicy o koto 1-1,5 cm).
Pomararicze filetujemy, a z buraka wycinamy kdéteczka tudziez kroimy
go w kostke lub na paseczki.

Do szpinakowego blatu przyktadamy 1 listek recznika papierowego,
gdyz po przestygnieciu moze on by¢ delikatnie wilgotny. Nastepnie
smarujemy go pozostatym kozim serkiem, doprawiamy swiezo
mielonym pieprzem i wyktadamy na niego potowe ilosci pokrojonego
buraka. Rukole taczymy z dressingiem, pomarariczami i 2 tyzkami
pestek stonecznika, a nastepnie wyktadamy jg na przygotowany blat.
Na koniec uktadamy pozostate czastki buraka i osadzamy szpinakowe
kule.

Do przygotowania satatki wykorzystatam buraka z paczki gotowanych buraczkéw BIO, ale oczywiscie mozecie

go réwnie dobrze ugotowac lub upiec samodzielnie.
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