czas przygotowania liczba porciji

20 MIN. 2

MOWI toso$ Express Prowansalski — 1 opakowanie
ser kozi rolada z plesniq - 2 krqzki (po ok. 2 cm)
grapefruit — 1 sztuka (wykrojone filety)

oliwki czarne - kilka sztuk

estragon - 1 tyzeczka (posiekany)

miéd - 2 tyzki

oliwa - 1 tyzka

cytryna - Y2 sztuki (sok)

chilli - Y2 tyzeczki (posiekane)

ciabatta — 2-3 kromki

pasta truflowa - 1 tyzka

rozmaryn — V2 tyzeczki

sél, pieprz

poziom trudnosci

SREDNI



Najpierw przygotowujemy grzanki. Choé wtasciwie réwniez z czeécig satatki mozna
powiedzieé. Tak wigc ser kozi, czyli nasze 2 starannie przygotowane krqzki oraz 2-3 kromki
ciabatty zapiekamy w piekarniku przez kilka minut w temp. 180°C. Ser powinien by¢ migkki,
a grzanki rumiane. Zapewniamy, ze lepiej, by nie byto odwrotnie.

Nastepnie bierzemy paste truflowq, mieszamy jg z rozmarynem, $piewajqc przy tym
swojsko-polsko brzmigcq piesr: ,O mdj rozmarynie rozwijaj sie” i wdychajqc przy tym jego
rozwijajgcq sie podczas pieczenia kompozycje zapachowq. Doprawiamy solq i pieprzem do
smaku...

... i tak przygotowanq pastq smarujemy wczeséniej przygotowane grzanki. Pierwsza cze$é
pracy za nami.

Filetujemy grapefruita, czyli méwiqc prosciej obieramy czgstki owocu ze skérki. Wtedy jest
zdecydowanie sfodszy i delikatniejszy. No i piekniej wyglada. Nastepnie ogotoconego ze
skérki, lecz bynajmniej nie ze smaku graprefruita odktadamy na moment do jakiej$ miseczki.

Robimy dressing do naszego owocuy, czyli estragon mieszamy z miodem, sokiem z cytryny
i posiekanym chilli, a nastepnie dodajemy do grapefruita. Na koniec dodajemy pokrojone
wczesniej czarne oliwki. | w ten sposéb mamy gotowq satatke.

Nasz toso$ z serem kozim jest juz prawie gotowy.

Przygotowang wczesniej satatke z grapefruita wykladamy na zapieczony wczeéniej ser kozi,
ktéry juz zdqgzyt nam wystygnqé, dzieki czemu na cudownq konsystencie.

Na koniec MOW!I tososia Express Prowansalskiego pieczemy kilka minut w temp. 180°C
albo w mikrofali 2,5 min ustawionej na moc 600 W.

Podajemy wszystko naraz, najlepiej na 3 oddzielnych talerzykach dla uzyskania lepszego
efektu. Smakowego i wizualnego. Smacznego!

O TAKIEJ
POTRAWIE!



