KALAFIOROWY TALERZYK
@(@Xp@3s min. @16—10 min.@m min. 25 min. X 4 porcje

SKEADNIKI NA SALATKE: PRZYGOTOWANIE:

x 2 garsci roszponki 1. Do wysokiego naczynia wrzucamy 3 pozbawione szyputek

* 1 opakowanie mrozonki (450 g) truskawki, dodajemy oliwe, musztarde, ocet, ziota, syrop klonowy
kalafior - rézyczki (1 jajko, 2 tyzki oraz pieprz i sél do smaku. Catos¢ blendujemy, az uzyskamy
ptatkéw migdatowych, 1tyzeczka ziét dressing o jednolitej konsystencji. Gestosc sosu regulujemy olejem.
prowansalskich, 2 zgbki czosnku, 1 2. Kalafiora gotujemy zgodnie z instrukcjg na opakowaniu, nastepnie
tyzka oleju_ odcedzamy i dociskamy do sita pozbawiajgc wody. Na patelni

x  6-8 truskawek rozgrzewamy olej, wrzucamy kalafiora oraz przecisniety przez

x 180 g fasolki szparagowej zielonej i praske czosnek i smazymy kilka chwil, caty czas mieszajac, az
z0ttej upewnimy sig, ze cata woda odparowata. Zawartos¢ patelni

x 60 g sera z niebieska plesnia przektadamy do rozdrabniacza i kiedy kalafior bedzie juz chtodny,

dodajemy ptatki migdatowe, ziota oraz wbijamy jajo. Catosc
blendujemy, a nastepnie wyktadamy na papier do pieczenie
formujac ksztatt kwadratu. Kalafiorowy talerzyk pieczemy w temp.
190 stopni przez 25 min.

x 80 g szynki parmeriskiej
x 2 tyzki ptatkdw migdatowych

SKEADNIKI NA DRESSING:
x 3 truskawki
x4 tyzki oliwy z oliwek
x  1tyzeczka musztardy Dijon
* 1tyzeczka ziét prowansalskich
= 2tyzki octu jabtkowego
= 1tyzeczka syropu klonowego
x  s0l, Swiezo mielony pieprz

3. Fasolke pozbawiamy koricéwek, a nastepnie gotujemy do
miekkosci przez okoto 8-10 minut (mtoda fasolka ugotuje sie nieco
szybciej) we wrzacej, osolonej wodzie z dodatkiem cukru. Kiedy
fasolka bedzie juz migkka odcedzamy j3 i po przestygnieciu kroimy
na trzy czesci.

Ptatki migdatowe prazymy na suchej patelni.

Truskawki pozbawiamy szyputek i kroimy na ¢wiartki.

Szynke kroimy w paseczki i podsmazamy.
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Na kalafiorowym talerzyku kruszymy ser, a nastepnie wyktadamy
naprzemiennie roszponke, fasolke, szynke i truskawki. Catos¢
polewamy dressingiem, a na koniec posypujemy ptatkami
migdatowymi.
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