Sktadniki - llo§é osdéb: 2

¢ = Kotanyi Produkte

250 g

2 tyzki
0.5 tyzeczki

0.25
tyzeczki

0.5 tyzeczki
11yzeczka
100 g

120 g

200 g

0.5 szt

2 tyzki

Na dressing
2 tyzki
11yzka
11tyzeczka

1 szczypta

1 szczypta

Dynia Hokkaido lub
pizmowa

Olej
¢ Kurkuma mielona

¢ Harissa mieszanka
przyprawowa

Sl

Ocet balsamiczny
Jarmuz

Ser kozi

Gotowana soczewica
Czerwona cebula

Orzechy wioskie

Oliwa z oliwek
Ocet balsamiczny
Syrop klonowy

¢ 61z Kopalni Soli
+Wieliczka”

@ Pieprz Czarny mielony

(KOTANYI

1881

Jesienna satatka z dynia,
soczewicg i kozim serem

@ 4o—-45Min @ D

Przygotowanie

1 Rozgrzej piekarnik do 180 stopni. Dynie umyj i obierz (jesli uzywasz
Hokkaido, mozesz zje$¢ tez ze skérka). Dynie pokrdj w plasterki o szerokosci
1,5 cm i przetéz do miski. Dopraw kurkuma Kotanyi, harissa, solg, octem i1
tyzka oleju.

2 Dynie przetéz na blache wytozong papierem do pieczenia i piecz 20 minut.
Upieczong dynie pozostaw do ostygniecia na 10 minut.

3 Jarmuz umyj, wlej 11yzke oliwy i sél, a nastepnie wetrzyj rekami oliwe i sél w
jarmuz, aby zmiekt. Cebule pokréj w pdtksiezyce, a orzechy grubo posiekaj i
upraz na matym ogniu na suchej patelni.

4 Do miski dodaj jarmuz, soczewice, cebule i dynie, wymieszaj. Wszystkie
sktadniki sosu potacz, polej satatke, dodaj kozi ser i orzechy wtoskie i od razu
podawaj.



