StODKA GORGONZOLA
@)@5\,@ 25 min. @11-14 min. @@ X 2 porcje

SKEADNIKI NA SALATKE: PRZYGOTOWANIE:
x1duza gars¢ mixu satat (szpinak, 1. Kromki Chleba razowego kroimy w kosteczke, a nastgpnie
rukola, botwinka), oliwa z oliwek wrzucamy na patelnie z rozgrzang oliwa z oliwek. Smazymy od
x 3 kromki chleba razowego, 2-3 tyzki czasu do czasu delikatnie mieszajac (3-4 minuty). Pod koniec
oliwy z oliwek, 1tyzeczka suszonego smazenia dodajemy tymianek i po chwili przesypujemy do
tymianku miseczki.
xTgruszka, 2 tyzki soku z cytryny 2. Korzen pietruszki po obraniu kroimy na cienkie plasterki (ok 3 mm
« 1korzen pietruszki, olej rzepakowy, 1 grubosci), a nastepnie wrzucamy je na rozgrzang patelnig z
tyzeczka miodu, sdl odrobing oliwy z oliwek. Po okoto 4 minutach dodajemy szczypte
x 1gars¢ rézowych winogron soli oraz midéd. Catos¢ smazymy jeszcze przez okoto 4-6 min, od
rodzynkowych czasu do czasu mieszajac, az plasterki pietruszki tadnie sie
zarumienia.
SKELADNIKI NA SOS: 3. Smietanke podgrzewamy, a nastepnie dodajemy gorgonzole.
x50 g gorgonzoli Catos¢ utrzymujemy na matym ogniu caty czas mieszajac i
* 35 ml Smietanki kremdéwki 30 % ugniatajac widelcem, az uzyskamy sos o jednolitej konsystencji.

Sos mozemy tez przygotowac w mikrofali. Odstawiamy do
lekkiego przestygniecia.

4. Gruszke przekrawamy na podt, a nastepnie za pomoca tyzeczki
wydrgzamy srodek przez catg jej dtugosc. Wydrgzone potdwki
kroimy w pétksiezyce a nastepnie skrapiamy skokiem z cytryny.

5. Winogrona przekrawamy na pét.

6. Na pdtmisek wyktadamy naprzemiennie skropione oliwa liscie
satat oraz pozostate sktadniki satatki. Catos¢ polewamy jeszcze
cieptym sosem.
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