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SKEADNIKI NA PLACUSZEK: PRZYGOTOWANIE:
*1jako 1. Ptatki migdatowe prazymy na suchej patelni.
x50 ml mleka 2. Szparagi pozbawiamy zdrewniatych koricéwek, gotujemy w
x50 ml wody gazowanej osolonej wodzie z dodatkiem cukru przez okoto 5 min, a nastepnie
x 2 tyzki oleju rzepakowego przelewamy zimng wodg i przekrawamy na 2-3 czesci.
x1garsc¢ Szpinaku Liscie Hortex 3. Truskawki rozmrazamy. Wszystkie sktadniki dressingu blendujemy,
az uzyskamy sos o jednolitej konsystencji (ggstosc¢ sosu
SKEADNIKI NA SALATKE: regulujemy olejem).
= 1garsc roszponki (kilka kropli oliwy z 4. Przygotowujemy szpinakowy placuszek. Jako miksujemy z
oliwek) mlekiem, wodg, makga i olejem. Na koniec dodajemy rozmrozony
* 1tyzka Smietankowego serka szpinak i doktadnie blendujemy. Masa powinna mie¢ konsystencje
puszystego nieco gestsza niz ciasto nalesnikowe. Gestosc regulujemy maka
« 80 g sera koziego twarogowego lub mlekiem. Placuszka smazymy na rozgrzanej patelni
(1tyzeczka syropu klonowego, sél posmarowanej olejem (u mnie 23 ¢cm), z obu stron, az masa sie
himalajska) zetnie.
% 3-4 stokrotki 5. Korzen pietruszki kroimy na cienkie plasterki, a nastepnie
x 6 zielonych szparagéw (sél, cukier) smazymy na rozgrzanej patelni z odrobing oleju rzepakowego. Po

chwili dodajemy szczypte soli, zmielone ptatki chili oraz odrobine
syropu klonowego. Catos¢ od czasu do czasu mieszamy az
plasterki tadnie sie zarumienig (ok. 5-6 min).

= 1korzen pietruszki (mielone ptatki
chili, olej rzepakowy, syrop klonowy)

* 1tyzka ptatkéw migdatowych
6. Od stokrotek odrywamy ptatki. Schtodzony ser kozi tgczymy z

SKEADNIKI NA SOS: syropem klonowym i solg, a nastepnie formujemy kuleczki, ktdre

< 3-4 tyzki oleju z pestek winogron obtaczamy w ptatkach stokrotek.

x  2-3 truskawki mrozone Hortex
x 1tyzka octu winnego biatego
= 1tyzeczka syropu klonowego
* 1 nieduzy zagbek czosnku

7. Placuszka pokrywamy serkiem $mietankowym, a na nim uktadamy
na nim naprzemiennie skropiong oliwa roszponke, szparagi,
pietruszke oraz stokrotkowe kulki. Satatke polewamy
truskawkowym sosem, a na koniec posypujemy ptatkami

migdatowymi.
= 1tyzeczka prazonych ptatkéw
migdatowych
x  sdl, Swiezo mielony pieprz
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