SALATKA Z
GRILLOWANYMI
WARZYWAMI |
SEREM KOZIM

2 Porcje | Czas przygotowania 30 min

SKLADNIKI

Miks satat

100 g / sera koziego

1 sztuka / czerwonej cebuli

8 sztuk / pomidorkow koktajlowych
2 sztuki / stodkiej papryki

10 sztuk / pieczarek

Y2 sztuki / cukinii

10 sztuk / szparagdw

10 sztuk / mini marchewek

4 tyzki / oliwy z oliwek

Sol, pieprz kolorowy, ptatki chilli
DRESSING

3 tyzki / oliwy z oliwek

1 tyzka / balsamico

1 tyzeczka / musztardy miodowej
1 tyzeczka / miodu

1 tyzeczka / soku z cytryny

Sol, pieprz kolorowy, ptatki chilli

SPOSOB PRZYRZADZANIA

Salate myjemy, jezeli potrzeba rwiemy na

mniejsze kawalki. Ja uzywam roszponki, salaty

rzymskiej i Salaty 3 rodzaje w doniczce.

LISTA ZAKUPOW

Ser kozi
Min salat
Pomidorki koktajlowe

Czerwona cebula

2 slodkie papryki

Pieczarki
Cukinia
Szparagi

Mini marchewki




Pomidorki koktajlowe myjemy i kroimy na pol. Czerwona cebule obieramy i kroimy w talarki.
Pieczarki, szparagi i marchewke obieramy i myjemy. Jezeli uzywamy matych pieczarek, nie kroimy
ich. Cukinie myjemy i kroimy w pottalarki. Papryke pozbawiamy nasion, myjemy i kroimy w 2 cm
paski. Pokrojone warzywa przekladamy do osobnego naczynia. Dodajemy oliwe z oliwek, s6l,
pieprz i platki chilli. Dokladnie mieszamy.

Piekarnik rozgrzewamy do 180°C z funkcja grill. Warzywa przekladamy na blaszke i pieczemy 15
min. W sezonie mozna je réwniez przyrzadzié na grillu ©).

Ser kozi kroimy w plastry i smazymy na suchej patelni z obu stron az sie zrumieni.

W duzej misce laczymy skladniki salatki: salate, pomidorki koktajlowe, czerwong cebule,
grillowane warzywa i ser kozi.

W osobnym naczyniu przygotowujemy dressing. Do oliwy z oliwek dodajemy balsamico, sok z
cytryny, musztarde miodowa oraz miéd. Doprawiamy platkami chilli, pieprzem i solg. Mieszamy.
Dodajemy dressing do salaty, mieszamy.



