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SKEADNIKI NA SALATKE:

X

1/3 szklanki czarnej komosy
ryzowej

1 gars¢ lisci szpinaku

1 gars¢ roszponki

60 g cienkich kabanosdw
120 g mini mozzarelli

1/2 mango

1i1/2 kiwi

1tyzka pestek stonecznika

8 czarnych oliwek

SKEADNIKI NA DRESSING:

X

X

X

5 tyzek oleju rzepakowego
1z3bek czosnku

1tyzka octy jabtkowego
1tyzeczka ksylitolu

kilka listkdw Swiezej bazylii i
tymianku

sél, Swiezo mielony pieprz

SKEADNIKI NA KOKTAJL:
/2 duze porcje/

X

X

X

600 ml Soku z Brzozy OSKOtA
200 g mango

200 g kiwi

50 ml soku z limonki

70 g lisci szpinaku

2 tyzeczki ksylitolu

PRZYGOTOWANIE:

1.

Ut

© ® N o

Wszystkie sktadniki sosu doktadnie ze sobg tagczymy. Najwygodniej
postuzyc sie w tym celu blenderem.

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.

Wszystkie sktadniki dressingu blendujemy az uzyskamy kremowy sos.
Pestki stonecznika prazymy na suchej patelni.

Mango obieramy i wycinamy z niego kulki przy pomocy wykrawaczki
lub kroimy w kostke.

Kiwi obieramy i kroimy w pdtksiezyce.

Oliwki kroimy na plasterki.

Kabanosy kroimy na stosunkowe krétkie kawatki (okoto 0,5 cm).
Kulki mozzarelli odsgczamy z zalewy i osuszamy recznikiem
papierowym.

Komose ryzowa taczmy z 1tyzka dressingu, nastepnie na ptaskim
duzym talerzu lub pétmisku usypujemy z niej pieniek, a z lisci
szpinaku i roszponki tworzymy korone. Na powstatym drzewku
uktadamy naprzemiennie mango, kiwi, mozzarelle i kabanosy,
posypujemy je oliwkami i pestkami stonecznika, a na koniec
polewamy je pozostatym dressingiem.

PRZYGOTOWANIE KOKTAJLU:

Z limonek wyciskamy sok.

Do blendera kielichowego wrzucamy wszystkie sktadniki koktajlu,
wlewamy schtodzony sok z brzozy i sok z limonki, a nastepnie
miksujemy do potaczenia wszystkich sktadnikéw. Gotowy napdj
przelewamy do szklanek, a nastepnie dekorujemy plasterkiem
limonki.
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