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SKEADNIKI NA DUTCH BABY:
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3 jajka

1/2 szklanki maki z zielonego groszku
2/3 szklanki mleka roslinnego

1 ptaska tyzka cukru trzcinowego

1/2 tyzeczki soli

1/3 tyzeczki mielonych ptatkéw chili
(opcjonalnie)

4 tyzeczki masta klarowanego

PRZYGOTOWANIE:

1

Piekarnik rozgrzewamy do 200 stopni C (grzanie gdra-
dot). Jajka, mleko, make, cukier, 1tyzke masta, sél i chili
taczymy mikserem - ubijamy do potaczenia
sktadnikdw. Patelnie (ktérg mozna wktadac do
piekarnika) stawiamy na palniku, a kiedy bedzie juz
nagrzana, rozpuszczamy w niej 2 tyzki masta
klarowanego. Nastepnie wylewamy na nig masg i
wstawiamy do piekarnika na okoto 20 minut, az boki
tadnie sie zarumienia.

SKEADNIKI NA SAEATKE: 2. W wysokim naczyniu lub mtynku umieszczamy
x 1garé¢ roszponki wszystkie sktadniki sosu, a nastepnie bledujemy je az
« 2 tyzki serka émietankowego kanapkowego uzyskamy dressing o jednolitej konsystencji.
* 140 g turiczyka z puszki w oleju 3. Kukurydze wrzucamy do wrzgcej wody z cukrem, bez
(kawatki, po odcieku) dodatku soli (sél wptywa na twardnienie ziarenek) i
« 1nieduza kolba kukurydzy gotujemy przez okoto 6 min. Po wystygnieciu
«1/3 szklanki mrozonego groszku zielonego obkrawamy ziarenka.
x 1/2 czerwonej cebuli 4. Groszek wrzucamy do wrzacej, osolonej wody i
« 8 pomidoréw koktajlowych gotujemy do miekkosci, a nastepnie odcedzamy.
2 tyzki prazonych solonych pestek stonecznika 5. Cebulg kroimy w pidrka, a pomidorki przekrawamy na
potéwki lub ¢wiartki.
SKEADNIKI NA DRESSING: 6. Turiczyka wyjmujemy z puszki i doktadnie odciskamy z
x4 tyzki oleju z ostropestu oleju.
x1zabek czosnku 7. Omleta pokrywamy serkiem smietankowym, a

X

1 garstka listkdw swiezych ziét
(rozmaryn, oregano, bazylia)
1tyzeczka miodu

1tyzka octu winnego biatego
szczypta soli (opcjonalnie)

DODATKOWE UWAGI:

x

nastepnie uktadamy naprzemiennie wszystkie
sktadniki satatki. Catos¢ skrapiamy przygotowanym
dressingiem.

Do satatki wykorzystatam make z zielonego groszku firmy GRANO.
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