| SALATKA
Z CZERWONEJ CYKORII

czas przygotowania liczba porciji poziom trudnosci
30 MIN. 2 SREDNI

MOWI PURE Swieza porcja 2 szt. — 1 opakowanie
dynia hokkaido - kilka cienkich plastréw ze skérkg
olej — 2 tyzki

cykoria czerwona - kilka lisci

jabtko zielone — 1 sztuka

oliwa - 1 tyzka

miéd - 1 tyzka

cytryna - 1 tyzeczka soku

chleb pszenno-zytni — 1 kromka

tymianek — kilka listkéw

sél, pieprz



—_—

Byé moze zastanawiacie sie teraz, jak upiec dynie hokkaido? Nasza sekcja dobrych
rad doktadnie oméwita ten temat i juz spieszy z pomocg! Na poczagtek myjemy dynie
i przekrawamy jg na pét.

Nie obieramy jej ze skéry, bo skéra dyni hokkaido jest jak najbardziej jadalna i pyszna.
Moze teraz wydaije sie Wam za twarda, ale spokojnie — zaraz zmigknie od temperatury.

Potéwki dyni doktadnie oczyszczamy z gniazd z nasionami i widkien, bo te nie sq nam
do niczego potrzebne. Oczyszczonqg dynie kroimy na plastry — polecamy nie za grube,
w ksztatcie litery C.

Plastry dyni smarujemy olejem, tymiankiem, solq i pieprzem. Uktadamy je na blaszce do
pieczenia albo w naczyniu zaroodpornym.

Piekarnik nagrzewamy do temperatury 180°C i w takich warunkach pieczemy dynie przez
okoto 20, do 30 minut. O tym, czy dynia jest upieczona poinformuje nas nie tylko zegarek,
ale takze ona sama - bedzie miekka.

Liscie cykorii kroimy na kawatki i przektadamy do niewielkiej miski. Dorzucamy do niej jabtko
pokrojone w kostke lub plasterki.

W osobnym naczyniu fgczymy sok z cytryny, oliwe i miéd. Klasyczny, stodko-kwasny
dressing idealnie wzbogaci smak satatki. Dodajemy go do miski z cykoriq i jabtkiem
i doktadnie mieszamy.

Czas na smazenie fososial Rozgrzewamy olej na patelni i uktadamy na nief MOWI skérg
do dotu. Smazymy okoto 3-4 minut i przektadamy na drugq strone. Tu wystarczy juz minuta
smazenia. Pilnowanie czasu jest bardzo istotne - liczy sie nasz refleks, bo od niego zalezy
smak i soczysto$é tososia.



