| DRESINGIEM Z MUSZTARDY

czas przygotowania
30 MIN.

Szasztyki

MOWI PURE Swieza porcja 2
szt. — 2 opakowania
pomidorki cherry — kilkanascie
sztuk

papryczka padron lub zielona
ananas - kilkanascie
plasterkéw

sél, pieprz

Satatka

koper wloski — 1 sztuka
jabtka - 2 sztuki

liczba porcji poziom trudnosci
2 tATWY

musztarda gruboziarnista

- 1 tyzka

brgzowy cukier — 1 tyzeczka
ocet winny — 1 tyzka
czerwona cebula - %2 sztuki
Marynata

natka pietruszki — 1 fyzka
(posiekana)

oliwa - 1 tyzka

sok z cytryny — 1 tyzka
miéd - 1 tyzka



co moze sig nie udaé w nabijaniu na patyk fososia i ananasa (kostki), papryczek i pomidorkéw
(w catosci)2 No dobrze, moze to byé trudne, ale nie niemozliwe, jesli zaczniecie je nabijaé od
nieostre| strony patykéw. Dlatego przeéwiczcie ten manewr przed wtasciwg akejq.

| jeszcze rada: przed uzyciem namoczcie patyki w wodzie. Dzieki temu nie spalgq sig, jesli
zdecydujecie sie je przygotowaé nad ogniskiem lub w piekarniku.

1. Jak pewnie sie domyslacie robienie szasztykéw zaczniemy od nabicia sktadnikéw na patyki.
Dla pewnoéci powtdrzymy co powinno zostaé nabite: foso$ i ananas pokrojone w kostki oraz
pomidorki cherry i papryczki w catosci.

2. Do szasztykéw, nabitych miedzy innymi wybornym tososiem MOWI przygotowujemy
marynate na bazie drobno posiekanej pietruszki, oliwy, miodu i soku z cytryny z dodatkiem
soli i pieprzu. W tym celu wystarczy wymieszaé wspomniane juz sktadniki.

3. Smarujemy niq szasztyki z tososia, aby nabraty lekko $rédziemnomorskiego aromatu,
a nastepnie pieczemy w piekarniku, na grilly, nad ogniskiem lub obsmazamy na patelni
— wedle uznania i mozliwosci.

4. Czas, kiedy szasztyki z fososia nabierajq rumieficéw, wykorzystujemy na przygotowanie
satatki. Jabtka i koper kroimy bowiem na cienkie plastry, po czym mieszamy je z dressingiem
z musztardy, cukru, octy, soli i pieprzu.

5. Do satatki mozna tez dodaé drobno posiekang, czerwonq cebule. Ale jak wiadomo - nie
kazdy darzy jq pfomiennym uczuciem, zatem uznajmy, ze jest to opcja a nie koniecznosé.

6. Na koniec co$ trudnego: dylemat, czy zje$é dzisiaj wszystko, czy zostawié co$ na jutro?
W tym juz Wam nie pomozemy...

DOBRZE TO
PRZEMYSLI



