PORZECZKOWY £OS0S
<@Qé@ 40 min. @7 min. 35 min. @ % 4 porcje

SKEADNIKI NA OMLETA:

X

X

X

4 jajka ,M”

2/3 szklanki maki pszennej

3/4 szklanki mleka z nerkowcdw
2 ptaskie tyzki cukru trzcinowego
2/3 szklanki mrozonych porzeczki
czarnej

3 tyzki masta klarowanego
szczypta soli

SKEADNIKI NA SALATKE:

X

1duza garsc¢ roszponki (olej z pestek
winogron)

120 g serka Smietankowego
kanapkowego

150 g filetu z tososia bez skéry (sdl,
pieprz, 1-2 tyzki oleju z pestek
winogron)

1-2 korzenie pietruszki (olej z pestek
winogron, swiezo mielone ptatki chili,
sol, 1tyzeczka miodu)

1 duza brzoskwinia (sok z cytryny)

2 tyzki uprazonych ptatkéw
migdatowych

kwiatki begonii

SKEADNIKI NA DRESSING:

X

X

X

5 tyzek oleju z pestek winogron

2 tyzki mrozonej porzeczki czarnej

2 tyzki octu winnego biatego

1z3bek czosnku

1tyzeczka miodu

1 garstka listkdw rozmarynu i oregano

PRZYGOTOWANIE:

1.

Piekarnik rozgrzewamy do 200 stopni C (grzanie gdra-dét). Jajka,
mleko, make, cukier, 1tyzke masta i sdl tagczymy mikserem —
ubijamy kroétko, tylko do potgczenia sktadnikdw. Patelnie (ktdra
mozna wktadac do piekarnika) stawiamy na palniku, a kiedy
bedzie juz nagrzana, rozpuszczamy na niej 2 tyzki masta
klarowanego. Nastepnie wylewamy na nig mase, rozktadamy
porzeczki i wstawiamy do piekarnika na okoto 20 minut, az boki
urosnyg, a omlet tadnie sie zarumieni.

tososia myjemy w zimnej wodzie i osuszamy recznikiem
papierowym, a nastepnie doprawiamy solg, pieprzem i skrapiamy 1
tyzka oleju z pestek winogron. Uktadamy rybke na brytfance i
wktadamy jg na 15 minut do nagrzanego do 180 stopni C
piekarnika (grzanie gdra-ddt), po czym zwiekszamy temperature
do 200 stopni i pieczemy jeszcze przez 5 minut, az tosos tadnie sie
zarumieni. Po wystygnieciu dzielimy, najlepiej rekoma na mniejsze
kawateczki.

Brzoskwinie kroimy na mniejsze kawatki i skrapiamy sokiem z
cytryny.

Korzenie pietruszki kroimy na cienkie plasterki, a nastepnie
smazymy na rozgrzanej patelni z odrobing olej. Po okoto 5
minutach dodajemy sdl, mielone ptatki chili oraz midd. Catos¢
smazymy jeszcze przez okoto 2 minuty, od czasu do czasu
mieszajac, az pietruszka tadnie sie zarumieni.

Przestudzonego omleta pokrywamy serkiem smietankowym, a
nastepnie uktadamy naprzemiennie skropiong olejem roszponke,
tososia, brzoskwinie oraz krazki pietruszki. Catos¢ polewamy
dressingiem, a na koniec posypujemy ptatkami migdatowymi i
dekorujemy begoniami.
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