WEOSKA ROBOTA
Cé\f(@@zs min.@u min.@@ X 2 porcje

SKEADNIKI NA SALATKE:

X

1 opakowanie (250 g) kluseczek Gnocchi
Hilcona (1 tyzeczka masta klarowanego)
2 garsci rukoli

250 g pieczarek brunatnych (1tyzeczka
masta klarowanego, 1tyzeczka ziét
prowansalskich, sél, Swiezo mielony
pieprz)

80-100 g plasterkéw salami

1-2 morele

30 g parmezanu

1/3 szklanki suszonej zurawiny

SKEADNIKI NA DRESSING:

X

X

X

4-5 tyzek oliwy z oliwek
1z3bek czosnku

1tyzka syropu klonowego
1tyzka octu jabtkowego
sél, Swiezo mielony pieprz

DODATKOWE UWAGI:

x

PRZYGOTOWANIE:
1.

Czosnek przeciskamy przez praske, a nastepnie tagczymy
z pozostatymi sktadnikami dressingu.

Gnocchi wrzucamy na rozgrzang patelnig z 1tyzeczka masta
klarowanego, a nastepnie smazymy, co jakis czas mieszajac,
przez ok.5 min na ztoty kolor.

Pieczarki doktadnie oczyszczamy, ptuczemy, a nastepnie
kroimy na stosunkowo cienkie plasterki rownej grubosci
(okoto 2-3 mm). Na rozgrzang patelnie z rozpuszczong
1tyzka masta klarowanego wrzucamy pokrojone pieczarki,
zmniejszamy nieco ogien i dodajemy sdl. Kiedy pieczarki
puszczg wode zwiekszamy ogieri i smazymy je (od czasu do
€zasu mieszajac), az woda catkowicie odparuje, a pieczarki
tadnie sie zarumienia. Pod koniec smazenia dodajemy ziota
prowansalskie.

Morele kroimy na potksiezyce, ktdre przekrawamy na
potéwki.

Zurawine parzymy (zalewamy wrzatkiem na okoto 30
sekund), a nastepnie wysuszamy.

Rukole taczymy z potowa przygotowanego dressingu, a
nastepnie uktadamy na pétmisku naprzemiennie z
kluseczkami, pieczarkami, morelami, zurawing i porwana na
mniejsze kawatki szynkg. Cato$c¢ polewamy pozostatym
dressingiem oraz posypujemy startym na tarce o matych
oczkach parmezanem.

Pieczarki mozecie doprawi¢ innymi, ulubionymi ziotami. Pieczarki mozecie doprawic innymi, ulubionymi ziotami.
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