PRZEPEENIONA DOBREM
@(@Q@@zs min. @1245 min.@@ x 2 porcje

SKEADNIKI NA PLACUSZKA:

X

X

X

1jajko

1/3 szklanki maki owsianej

3 tyzki Smietany 12%

2 plastry MOWI Pure tosos wedzony
na zimno

1/2 sredniej wielkosci cukinii

1 nieduza brzoskwinia

sél, Swiezo mielony pieprz kolorowy,
mielone ptatki chili

SKEADNIKI NA SALATKE:

X

X

X

3 tyzki serka $mietankowego

1 garsc roszponki

4 plastry MOWI Pure toso$ wedzony
na zimno

1 brzoskwinia (sok z cytryny)

1/2 szklanki zielonego agrestu

1 papryka spiczasta

1/2 czerwonej cebuli

2 tyzki ptatkéw migdatowych

kwiaty nasturgji

SKEADNIKI NA DRESSING:

X

X

4 tyzki oleju z pestek winogron

1 garstka listkéw swiezego oregano,
tymianku i rozmarynu

1z3bek czosnku

2 tyzeczki octu jabtkowego
1tyzeczka syropu z agawy

sél, Swiezo mielony pieprz

PRZYGOTOWANIE:

1.

2.

Ptatki migdatowe prazymy na suchej patelni.

Brzoskwinie i cukinie scieramy na tarce o grubych oczkach. Cukinie
solimy i pozostawiamy na okoto 15 min az pusci sok. Po uptywie
tego czasu doktadnie jg odciskamy i przektadamy do suchej miski,
do ktdrej doktadamy, odcisnieta brzoskwinie oraz posiekanego
drobno tososia.

Make, jajko oraz Smietane miksujemy. Ciasto o jednolitej
konsystencji tagczymy z przygotowanymi na placuszka sktadnikami,
doprawiamy pieprzem oraz mielonymi ptatkami chili.

Placuszka smazymy na mocno rozgrzanym oleju (na nieduzym
ogniu), z obydwu stron, az osiggnie ztocisty kolor (po okoto 3-4
min z kazdej strony). Gotowego placka wyktadamy na recznik
papierowy.

Wszystkie sktadniki dressingu blendujemy, az uzyskamy sos o
jednolitej konsystenc;ji

Papryke pozbawiamy gniazda nasiennego i kroimy na plasterki, a
cebule w pidrka.

Agrest przekrawamy na podt, a brzoskwinie kroimy na pdtksiezyce i
skrapiamy sokiem z cytryny.

Plastry tososia kroimy na mniejsze podtuzne kawateczki, z ktérych
tworzymy ruloniki.

Placuszka pokrywamy serkiem $smietankowym, a nastepnie
uktadamy na nim naprzemiennie papryke, cebule, agrest,
brzoskwinie oraz kawatki tososia. Catos¢ skrapiamy dressingiem,
posypujemy ptatkami migdatowymi oraz dekorujemy kwiatkami
nasturcji.
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