| BAZYLIA, SEREM MOZARELLA | CHILLI

czas przygotowania liczba porciji poziom trudnosci
30 MIN. 1 tATWY

MOW!I SIGNATURE toso$ wedzony na zimno - 4 plastry
cukinia mini — 4 sztuki

rzodkiewka - kilkanascie plastréw
szparagi — 3 sztuki

fasolka szparagowa — 8 sztuk
mieta — kilkanascie listkéw

bazylia - kilkanascie listkéw
koperek — kilka gatqzek
mozzarella mini — 6-8 kulek

oliwa - 1 tyzka

chilli Bird’s Eye — Y2 sztuki

skérka z cytryny — 1 mata tyzeczka
sok z cytryny — 2 sztuki

sél



Zielona safatka z tososiem MOWI ma sporq szanse sprawié, ze poczujecie migte. Dostownie, bo
migta jest jej sktadnikiem i w przenoéni, bo jest $wietnym przyktadem na to, ze safatki z fososiem
sq super smaczne i proste do zrobienia. To tatwy przepis na doskonalq i zdrowq przystawke.

1. Nasz pierwszy krok to dressing do satatki. Zrobimy go w matej miseczce dodajqc kolejno:
tyzke oliwy, posiekang potéwke papryczki chilli Bird's Eye wraz z pestkami (sq pikantne,
dlatego umyijcie po nich dobrze rece, zanim przez przypadek dotkniecie twarzy), matq
tyzeczke skérki cytryny startej na najmniejszym oczku tarki, wycisniety recznie sok z potéwki
cytryny i szczypte soli. Mieszamy, mieszamy i dressing gotowy.

2. Do innej, troche wiekszej miski wrzucamy 8 sztuk ugotowanej fasolki szparagowe;j,
a nastepnie 3 zielone szparagi. Szparagi pysznie smakujq na surowo ale polecamy je
sparzy¢ wrzgtkiem dla uzyskania tadniejszego i gtebszego koloru. W korcu wiadomo nie od
dzi$, ze oczami tez sie je. A jezeli nie lubicie chrupaé, mozecie je ugotowaé.

3. Teraz w misce lgduje kilkanascie plasterkéw rzodkiewki i 4 cukinie mini $ciete na podtuzne
cienkie plastry. Dodajemy do nich ziofa: po kilkanascie listkéw miety, bazylii i kilka gatgzek
koperku.

4. Odsqczamy mozzarelle mini na sitku — optymalnie od 6 do 8 kulek — i dorzucamy je do
reszty skfadnikdw. Polewamy cato$é przygotowanym wczesniej dressingiem. Mieszamy.

5. Jesli zastanawiacie sie po jakie naczynie siegngé — podpowiemy, ze kazde bedzie dobre
bo wypetni je dobra satatka z tososiem! Przektadamy do niego wymieszane juz sktadniki
i wiericzymy dzieto 4 plastrami tososia MOWI wedzonego na zimno, ukfadajgc je na gérze
w zgodzie z wiasnym poczuciem estetyki. Gotowe! Sami teraz widzicie, ze z MOWI jemy
tez oczami. Smacznego!
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