| MARMOLADA
Z CZERWONEJ CEBULI

czas przygotowania liczba porciji poziom trudnosci
20 MIN. 4 tATWY

MOWI SIGNATURE toso$ wedzony na zimno - 6 plastréw
chleb zytni — 2-3 kromki

nasturcja — kilka liéci

pikle z rzodkiewki

Marmolada z cebuli

czerwona cebula - 2 sztuki (pokrojona w pidrka)
olej - 1 tyzka

ocet winny biaty — 3 tyzki

cukier — 1 tyzeczka

zurawina suszona - 1 tyzka

tymianek — kilkanascie listkéw

sél, pieprz



Zaraz, zaraz, czy na kanapki z fososiem naprawde potrzebny jest przepis? To zalezy czy
chcecie, zeby toso$ na pieczywie prezentowat sie po krélewsku, smakowat po cesarsku

i generalnie rzqdzit, twardq ptetwq. A wlasnie tak bedzie, kiedy na zytnim chlebie wylgduje
MOWI ze swojq $witq. Tym razem towarzyszy¢ bedzie mu nasza autorska i jokze dostojna
marmolada z czerwonej cebuli oraz szlachetne (i jadalne) liscie nasturcji. Pychal

1. Zaczniemy od przygotowania marmolady z cebuli, bo to ona budzi najwiecej pytan.
Odpowiedz jest jedna - taka marmolada to nic trudnego. Na dobry poczatek wystarczy
pokroié cebule w piérka.

2. Gotowe? W takim razie rozgrzewamy na patelni tyzke oleju. Wrzucamy pokrojong cebule
i smazymy, az bedzie szklista. Uwazajcie, zeby ogieri nie byt za duzy, cebule fatwo spalié.
Dla bezpieczenstwa warto raz na jaki§ czas zamieszaé.

3. Jak udato nam sie wezesdniej ustali¢, szklista cebula to usmazona cebula. Jesli osiggnelismy
ten stan, to mozemy dorzucié¢ na patelnie pozostate skfadniki marmolady. Smazymy je
jeszcze kilka chwil, caty czas mieszajqc.

4. Marmolade przektadamy do miski, doprawiamy solq i pieprzem, ponownie mieszamy
i pozostawiamy na jaki$ czas, az ostygnie. Wierzcie lub nie, ale marmolada jest juz gotowa.
Tego smaku nie powstydzitby sie zaden nadworny kucharz, a przepis jest catkiem prosty
i zupetnie domowy.

5. Czas na oficjalng cze$é naszej ceremonii smaku. toso$ na pieczywie skradnie Wasze serca,
ale zanim to nastqpi, zapewnijmy mu godne miejsce. Na zytnim chlebie wysokiej jakosci
umieszczamy marmolade z cebuli czerwonej niczym krélewskie szaty.

6. Na marmoladzie ukfadamy pikle. Na piklach tososia. Wyglada tak pieknie i dostojnie,
ze z radoci chcemy go obsypaé kwiatami. Swietnie sie sktada, bo akurat dysponujemy
nasturcjq. Byé moze zapytacie teraz, czy liscie kwiatéw to takze kwiaty? A czy nasza
marmolada z cebuli to naprawde marmolada? — odpowiemy.

7. Ten przepis to bajka. A morat tej bajki MOWI nam, ze czasami (nie)zwykly toso$ na
pieczywie takze moze byé krélewskq ucztq smakéw! Lepiej juz nie bedzie. Smacznego!



