KO, KO, KOmosa!
W@@B min. @25 min.@Smin.@ x 2 porcje

SKEADNIKI:

X

x

X

X

2-3 garsci rzezuchy

1/3 szklanki czarnej komosy
ryzowej

1/2 stoiczka (350 ml) sera
koryciriskiego w zalewie ziotowej
4-5 rzodkiewek

1/2 czerwonej papryki

2-3 tyzki kukurydzy

2 tyzki pestek stonecznika

SKEADNIKI NA DRESSING:

X

4 ty7ki zalewy ze stoiczka z serem
koryciriskim lub oliwy z oliwek
1tyzeczka zidt prowansalskich
(jesli uzywamy oliwy)

1z3bek czosnku (opcjonalnie)
1tyzka octu winnego biatego

sél, Swiezo mielony pieprz

DODATKOWE UWAGI:

x

x

kuskusem.

Ser koryciriski mozecie zastgpic feta.

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.
Pestki stonecznika prazymy na suchej patelni.

Rzodkiewki kroimy w pdtplasterki, a papryke w kosteczke.
Wystudzong komose taczymy z przygotowanym sosem, kukurydzg,
rzodkiewkami i papryka. Nastepnie delikatnie mieszamy z kietkami
rzezuchy i kosteczkami sera koryciriskiego, a catos¢ wyktadamy na
potmisek/talerze i posypujemy pestkami stonecznika.

Czarng komose ryzowga mozecie zastgpic réwniez biatg, czerwong lub mieszang, tudziez czarnym ryzem lub
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