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AŻ PO USZY! 

  25 min.  2 min.  6-8 min.   2 porcje 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

DODATKOWE UWAGI: 
× Do sałatki możecie wykorzystać równie dobrze inne ulubione owoce sezonowe. Do sałatki doskonale sprawdzi 

się również Tortelloni z pomidorami i serem mozzarella z dodatkiem octu balsamicznego. 
 

SKŁADNIKI NA SAŁATKĘ: 
× 1 opakowanie Tortelloni 

ANTIPASTI (250 g) 
× 1 garść rukoli 
× 1 garść roszponki 
× 100 g włoskiej szynki 

dojrzewającej 
× 100 g mini mozzarelli 
× 1 papryka ramiro (1 łyżka oliwy z 

oliwek) 
× 6 dużych owoców kaparów z 

nóżką 
× 6-8 czarnych oliwek 
× 6-8 zielonych oliwek 

 
SKŁADNIKI NA DRESSING: 

× 4-5 łyżek oliwy z oliwek 
× 1 duży ząbek czosnku 
× 1 garść liści bazylii 
× 1 czubata łyżeczka miodu 
× 1 łyżka octu winnego białego 
× sól, świeżo mielony pieprz 

PRZYGOTOWANIE: 
1. Tortelloni gotujemy zgodnie z instrukcją na opakowaniu, tj. 

wrzucamy je do wrzącej wody z dodatkiem soli, podgrzewamy 
przez 2 minuty, a następnie odcedzamy. 

2. Wszystkie składniki dressingu blendujemy, aż uzyskamy sos o 
jednolitej, kremowej konsystencji. 

3. Paprykę oczyszczamy, kroimy na plasterki, a następnie łączymy z 
oliwą z oliwek. Na rozgrzanej patelni grillowej układamy krążki 
papryki, a następnie grillujemy z dwóch stron po około 3-4 minut, 
jednokrotnie przewracając, do uzyskania brązowych paseczków. 

4. Kapary i oliwki kroimy na stosunkowo cienkie plasterki. 
5. Kulki mozzarelli odsączamy z zalewy i osuszamy ręcznikiem 

papierowym (możemy je przekroić na pół). 
6. Tortelloni łączymy z połową przygotowanego dressingu, delikatnie 

mieszamy z rukolą, a następnie wykładamy na półmisek 
naprzemiennie z papryką, oliwkami, kaparami, podzielonymi na 
mniejsze kawałki plastrami szynki oraz kulkami mozzarelli, całość 
polewamy pozostałym dressingiem. 


