ZDROWA JESIEN NA TALERZU
(@(@X@@w min. @14—16 min.@ 5 min. @@ X 4 porcje

SKEADNIKI NA SALATKE:

X

2 duze garsci kietkdw rzodkiewki
(olej rydzowy)

200 g tososia wedzonego na goraco
1duza pomararicza

1/2 owocu granatu

6 kasztanéw jadalnych (syrop z
agawy)

80 g koziego serka twarogowego
$wiezo mielony pieprz kolorowy

SKEADNIKI NA PLACUSZKI:
(na 4 duze placki)

X

X

X

250 g surowej dyni (po obraniu)
2 zabki czosnku

2 jajka (z6ttka)

2 czubate tyzki Smietany 18%

8 tyzek maki dyniowej

sél, Swiezo mielony pieprz

olej do smazenia

DODATKOWE UWAGI:

X

PRZYGOTOWANIE:
1.

Kasztany obieramy z tupin, kroimy na plasterki, a nastepnie
prazymy na suchej patelni (ok. 5-6 min), pamietajac o jej czestym
potrzasaniu. Pod koniec prazenia dodajemy syrop z agawy,
doktadnie mieszamy i odstawiamy do przestygniecia. Uwazajcie,
aby nie prazy¢ kasztandw zbyt dtugo, gdyz stwardniejg i nie
bedg tak smaczne.

Przygotowujemy placuszki. Dynig $cieramy na tarce o grubych
oczkach, solimy i pozostawiamy na okoto 15 min az pusci sok. Po
uptywie tego czasu doktadnie jg odciskamy i przektadamy do
suchej miski, do ktdrej doktadamy przecisniety przez praske
czosnek. Z6ttka oddzielamy od biatek i dodajemy je do miski z
dynig wraz z maka i Smietang, a catos¢ doprawiamy pieprzem i
doktadnie mieszamy. Placuszki smazymy na rozgrzanym oleju, az
0siggng ztocisty kolor z obydwu stron (tacznie okoto 6-8 min).
Gotowe placki wyktadamy na recznik papierowy i odstawimy do
wystygniecia.

tososia dzielimy na mniejsze kawatki.

Wytuskujemy ziarenka z owocu granatu, a pomararicze
filetujemy.

Kietki rzodkiewki skrapiamy olejem rydzowym.

Placuszki smarujemy kozim serkiem, doprawiamy swiezo
mielonym pieprzem kolorowym, a nastepnie wyktadamy
naprzemiennie kietki, kawatki ryby, czastki pomarariczy, granaty
oraz karmelizowane kasztany.

Wybierajac kasztany zwracajcie uwage na to aby miaty fadny potysk, byty ciezkie i petne. Najsmaczniejsze s3 te,

ktére po obraniu maja jasny, kremowy kolor.
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