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SKEADNIKI NA SALATKE:

X

X

X

2 garsci roszponki

1 pomararicza

1banan (sok z cytryny)

2 tyzki suszonej zurawiny

2 tyzki ptatkéw migdatowych
3 tyzki grzanek pszennych
200 g pasztetu w kawatku

SKEADNIKI NA DRESSING:

X

X

X

4 tyzki oleju rzepakowego

1 ptaska tyzeczka miodu
1tyzeczka ptatkéw migdatowych
1/2 tyzeczki musztardy miodowej
1tyzka soku z pomarariczy
1tyzka octu winnego biatego

sOl, Swiezo mielony pieprz

DODATKOWE UWAGI:

X

PRZYGOTOWANIE:

1.

Pomararicze filetujemy (zachowujac tyzke soku do dressingu), po
czym kroimy na mniejsze kawatki.

Banana kroimy na plasterki, ktére niezwtocznie skrapiamy sokiem
z cytryny.

Suszona zurawine zalewamy wrzgtkiem na okoto 30 sekund,
nastepnie odcedzamy, osuszamy i kroimy na mniejsze kawatki.
Ptatki migdatowe prazymy na suchej patelni (réwniez te
potrzebne do sosu), a nastepnie mielimy w malakserze lub bardzo
drobno siekamy.

Pasztet kroimy w kostke (okoto 0,5 cm) i obtaczamy w zmielonych
ptatkach migdatowych.

W wysokim naczyniu lub mtynku umieszczamy wszystkie sktadniki
sosu, a nastepnie biedujemy je az uzyskamy dressing o jednolitej
konsystencji.

Na pétmisek wyktadamy naprzemiennie roszponke, banany,
pomararicze, zurawine, kostki pasztetu oraz grzanki. Dressing
dodajemy bezposrednio przed podaniem.

Do przygotowania pasztetowych kostek wykorzystatam pasztet pieczony NATURRINO z Sokotowa, ktdry nie

tylko swietnie smakuje, ale réwniez ma bardzo dobry sktad.
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