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SZPARAGI Z SOSEM
CAMEMBERT

2 Porcje | Czas przygotowania 15 min

LISTA ZAKUPOW

Szparagi

Szynka parmenska crudo

SKLADNIKI

, Szalotka
1 peczek / szparagow
7 plasterkéw / szynki parmenskiej Czosnek
crudo

Smietanka 30%

1 sztuka / szalotki
Ser camembert

1 zabek / czosnku
100 ml / Smietanki 30%

120 g / sera camembert Koperek

Suszone pomidory

4 sztuki / suszonych pomidorow Cytryna
Y2 peczka / koperku

1 tyzka / soku z cytryny

1 tyzka / masta klarowanego
1 tyzka / oliwy z oliwek

Sal

Biaty pieprz

Gatka muszkatotowa

SPOSOB PRZYRZADZANIA

Szparagi myjemy i przelamujemy, pozbywajac
sie twardej cze$ci todyg. W garnku gotujemy
wode z jedna lyzeczka soli. Gdy woda sie
zagotuje, wrzucamy szparagi i gotujemy je 3
min. Po tym czasie odlewamy wode, a szparagi
przekltadamy do miski z lodem lub zimna woda.

W czasie, gdy gotujg sie szparagi
przygotowujemy sos. Szalotke obieramy i
kroimy w drobng kostke. Czosnek przeciskamy
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w prasce. Suszone pomidory kroimy w mniejsze kawalki. Koperek myjemy i drobno siekamy.

W rondlu rozpuszczamy jedna tyzke masta. Na gorace maslto wrzucamy szalotke, suszone pomidory
i czosnek. Smazymy 2 min. Nastepnie wlewamy $mietanke i ja podgrzewamy. Do cieplej $mietanki
wrzucamy pokrojony na mniejsze kawalki ser camembert. Ciggle mieszajac doprowadzamy do
catkowitego rozpuszczenia sera. Gdy ser sie rozpusci sos doprawiamy sola, biatym pieprzem, gatka
muszkatolowg oraz sokiem z cytryny i na koniec dodajemy posiekany koperek. Zdejmujemy z
ognia.

Blaszke do pieczenia wykladamy pergaminem. W plasterek szynki zawijamy po 3-4 szparagi i
ukladamy na blaszce. Tak przygotowane szparagi skrapiamy oliwg z oliwek. Wstawiamy je do
piekarnika rozgrzanego do 180 °C, grill na 5 min.

Upieczone szparagi przekladamy na pétmisek, dodajemy sos i serwujemy.
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