WYSTRZALOWE GRUSZKI
L@, @, &S X,

SKEADNIKI NA SALATKE:

X

X

1 gars¢ lisci szpinaku

6 plastréw Boczku Surowego
Wedzonego SOKOLOW

3 niezbyt twarde gruszki

60 g sera z niebieska plesnig

1 gars¢ winogron rodzynkowych
1/2 owocu granata

1tyzka prazonych orzechdw
laskowych

SKEADNIKI NA DRESSING:

X

X

X

2-3 tyzki oliwi z oliwek

1tyzka octu balsamicznego

sél himalajska, Swiezo mielony pieprz
kolorowy

PRZYGOTOWANIE:

1.

2.
3.

N o v ok~

Oliwe taczymy z octem balsamicznym solg i pieprzem.
Ser kroimy w kostke.

Gruszki przekrawamy (scinajac wierzch z ogonkiem na wysokosci
okoto 2/3), a nastepnie z dolnej czesci (przy pomocy wykrawacza
lub zwyktej tyzki) wydrazamy gniazda nasienne wraz z wigkszg
czescig migzszu. Kazdy spdd owijamy dwoma plasterkami boczku i
ustawiamy wraz z kapeluszami w naczyniu do zapiekania
wytozonym papierem do pieczenia lub posmarowanym ttuszczem.
Catos¢ pieczemy w piekarniku nagrzanym do 180 stopni (grzanie
gdra-dot) przez okoto 15-20 minut, az boczek zacznie sie rumienic,
a gruszki zmigkna. Jesli gruszki byty bardzo soczyste to po lekkim
przestygnieciu usuwamy recznikiem papierowym sok, ktéry moze
sie zgromadzi¢ wewngtrz owocow.

Z owocu granatu wytuskujemy ziarenka.

Winogrona przekrawamy na potéwki.

Orzechy siekamy na mniejsze kawatki.

W misce taczymy szpinak, winogrona, granaty i potowe
posiekanych orzechéw z przygotowanym dressingiem. Tak
przygotowang satatka napetniamy miseczki z gruszki, ustawiamy
na talerzyku posypujemy pozostatymi orzechami i podajemy wraz
z pieczonym kapeluszem.
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