PIKLAMI

| SALATKA Z BURAKA

czas przygotowania

20 MIN.

MOWI SIGNATURE

toso$ wedzony na zimno

— 6 plastréw

krakersy zytnie — 4 kromki
burak gotowany - 1 sztuka
(pokrojony w kostke)

jogurt — 2 tyzki

koperek — 1 tyzeczka

sél, pieprz

pieprz rézowy

poziom trudnosci

liczba porciji
tATWY

4

Pikle

rzodkiewki — 2-3 sztuki
(pokrojone w plastry lub
¢wiartki)

ogdrek — kilka sztuk
(pokrojone w plastry bez
obierania)

ocet winny — 6 tyzek
woda - 1 tyzka

cukier — 1 tyzeczka
gorczyca — kilka ziaren



. Jedyna supermoc, ktérej wymaga ten przepis to odrobina cierpliwoéci. A konkretnie
wspomniane 2-3 dni. Tyle czasu nasze domowe pikle muszq spedzi¢ w lodéwce, zanim
wrzucimy je na krakersy z fososiem. Przezyjmy to razem, zaczynajgc od ugotowania wody
z octem, cukrem i gorczycq.

Takqg miksture piklomaniaka nalezy teraz ostudzi¢, a zdobyty w ten sposdb czas wykorzystaé
na pokrojenie warzyw. Rzodkiewki w plastry lub ¢wiartki — jak wolicie, ogérki w plastry.
Uwaga - kroimy umyte, bez obierania.

Ostudzona mikstura jest gotowa do uzycia. Zalewamy nig ogérka i rzodkiewki, ale
w osobnych naczyniach. Oddzielne piklowanie warzyw zapewni lepsze i petniejsze
doznania smakowe. Pozostawiamy na 2-3 dni w lodéwce.

Nie chcemy za bardzo ingerowaé w Wasze harmonogramy, ale jesli przez te 2-3 dni
udafoby sie Wam kupié fososia MOWI oraz pozostate sktadniki, to bedzie naprawde super.
Zastandwecie sig tez, kogo zaprosicie na wspdlne chrupanie krakerséw.

Pamigtacie, jak 2 dni temu wktadaliémy warzywa do lodéwki2 Teraz to najprawdziwsze
domowe pikle, ktére zrobilimy sami. Wyciggamy je z lodéwki, najtrudniejsze juz za namil

Poniewaz $wietnie radzimy sobie z obrébkg warzyw, pokroimy teraz buraka. Pokrojonego
mieszamy z jogurtem, koperkiem, doprawiamy solq i pieprzem do smaku. Tak powstaje
satatka, ktdra éwietnie sprawdzi jako skfadnik krakerséw z tososiem.

To juz ostatnia prostal Najpierw na jednego krakersa naktadamy mase z burakami.
Na drugie pietro wrzucamy kolejnego krakersa i ukfadamy na nim pikle i kawatki tososia.
Az w koficu... posypujemy rézowym pieprzem i opcjonalnie koperkiem.

Wiem! Krakersy z tososiem i domowymi piklami sq gotowe. | wygladajq $wietnie! Dlatego
teraz zostawiamy Was w naprawde dobrym (i doborowym) towarzystwie MOWI i zyczymy
smacznego, niech sie fajnie chrupie!



