FRANCUSKA MELODIA
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SKEADNIKI NA SALATKE:

X

X

X

1duza garsc rukoli

1 duza garsc roszponki

1/2 opakowania ciasta francuskiego
(ok.140 g)

1/2 Kabanoséw Francuskich
SOKOLOW (1jajko S)

8 patisonéw konserwowych

120 g sera camembert

300 g pomidorkéw koktajlowych
3 tyzki pestek stonecznika

1 peczek szczypiorku

SKEADNIKI NA DRESSING:

X

X

X

5-6 tyzek oliwy z oliwek
1z3bek czosnku

2 tyzeczki syropu klonowego
1tyzeczka ostrej musztardy
2 tyzki octu winnego biatego
sél, Swiezo mielony pieprz

PRZYGOTOWANIE:

1.

2.
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Czosnek przeciskamy przez praske, po czym taczymy go z
pozostatymi sktadnikami dressingu.

Kabanosy kroimy na kawatki okoto 2 cm dtugosci. Potowe
przekrojonego wzdtuz ciasta francuskiego dzielimy naprzemiennie
na tréjkaty réwnoramienne o podstawie okoto 1,8 cm (raz
podstawa jest na dole arkusza, a raz w jego gdérnej czesci). U
podstawy kazdego tréjkata ktadziemy kawatek kabanosa, a
nastepnie zwijamy je w ruloniki. Tak przygotowane zawinigtka
uktadamy na blasze wytozonej papierem do pieczenia, smarujemy
roztrzepanym jajkiem i wktadamy do nagrzanego do 220 stopni
piekarnika. Catos¢ pieczmy okoto 12-15 min, az ruloniki tadnie sie
zarumienia.

Pestki stonecznika prazymy na suchej patelni.

Patisony wyjmujemy z zalewy, osuszamy i kroimy na plasterki.
Pomidorki przekrawamy na potéwki.

Szczypiorek drobno siekamy.

Dobrze schtodzony ser camembert kroimy w kostke.

Tuz przed podaniem rukole i roszponke skrapiamy potowa
przygotowanego dressingu, a hastepnie wyktadamy na pétmisek
naprzemiennie ze wszystkimi sktadnikami satatki. Na koniec catos¢
polewamy pozostatym sosem.
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