ORZECHAMI LASKOWYMI | JABLtKIEM

czas przygotowania

30 MIN.

MOWI SIGNATURE toso$
wedzony na gorgco Cytryna
i Pietruszka - 1 opakowanie
figi — 2 sztuki

jabtko - 1 sztuka

orzechy laskowe - kilka sztuk
miéd — 2 tyzki

chilli ptatki — Y2 tyzeczki
kapary marynowane - kilka
sztuk

liczba porcji

2

rzodkiewka — 2 sztuki

kietki lub groszek pngcy

— % kubka

Sos jogurtowo-cytrynowy
jogurt — %2 kubka

sok z cytryny — 1 tyzka

pasta sezamowa - 1 tyzeczka
sél, pieprz — do smaku

poziom trudnosci

LATWY



Przygotujcie dwie miseczki $redniej wielkosci, w pierwszej z nich zrobimy dressing.
Wsypujemy pfatki chilli, zalewamy je miodem i dorzucamy orzechy laskowe. Doktadnie
mieszamy tyzkq i dressing gotowy.

. W drugiej miseczce powstanie sos. Wlewamy do niej jogurt, naktadamy paste sezamowqg
i dodajemy $wiezo wycisniety sok z cytryny. Oczywiscie mieszamy, ale na tym jeszcze nie
koniec.

Nasz jogurtowo-cytrynowy sos po wstepnym wymieszaniu doprawiamy do smaku solg
i pieprzem. Prébujemy i, jesli wszystko gra, mieszamy ponownie. Tym razem juz na serio.
Gtadka, kremowa konsystencja to znak, ze sos jest gotowy.

Starczy juz na dzisiaj tego mieszania — przyszedt czas krojenia. Jabtko i rzodkiewki kroimy
zatem w cienkie plasterki, a figi na ¢wiartki. Czas krojenia wiasnie mingt. Idziemy jak
wakacyjna burza z tymi sktadnikamil

Mozecie wierzy¢ lub nie, ale nasza wakacyjna satatka z tososiem i figami jest juz prawie
gotowa. Siegamy wiec po najlepszy mozliwy talerz i zaczynamy idealng kompozycje
smakdw.

Na $rodku talerza uktadamy plasterki jabfek i rzodkiewki. Swobodnym ruchem dorzucamy
do nich figi pokrojone w éwiartki.

tososia MOWI dzielimy palcami na mniejsze kawatki. Dopasuicie ich wielko$é do swojej
wizji idealnej safatki i utdzcie posréd pozostatych skfadnikéw.

Dodajemy jeszcze kilka kaparéw i zblizamy sie do satatkowej perfekeii. Satatka z tososiem
i figami zaczyna juz wygladaé fantastycznie, ale wymaga jeszcze od nas dopieszczenia
ostatnich szczegébtéw.

Dlatego polewamy satatke dressingiem i dekorujemy kietkami. Wyglada na to, ze wszystko
jest juz za swoim miejscu. Podajemy z sosem jogurtowo-cytrynowym. Smacznegol!

DOBRZE TO
PRZEMYSLI



