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¢ = Kotanyi Produkte

Na chrupigcy ryz

1szt

2 tyzki

11yzeczka

Na safatke

200 g

0.5 tyzeczki

200 g
1szt
150 g

1szt

Na dressing
3 tyzki

2 tyzki
11yzeczka

11yzeczka

Szklanka ugotowanego
ryzu (najlepiej
dtugoziarnisty lub
basmati)

Oliwa z oliwek

¢ Grill do warzyw
mieszanka przyprawowa

Ser halloumi

¢ Grill do warzyw
mieszanka przyprawowa

Arbuz
Duzy ogérek
Pomidorki koktajlowe

Gtéwka sataty rzymskiej
lub lodowej

Swieza migta lub natka
pietruszki do dekoracji
(opcjonalnie)

Oliwa z oliwek extra virgin
Sok z cytryny

Miéd

Musztarda Dijon

Swieze ziota wedtug
uznania (koperek,
tymianek, pietruszka,
migta)

Sél i pieprz do smaku

(KOTANYI

1881

Letnia satatka z chrupigcym
ryzem, arbuzem i serem halloumi

@ 25-30 Min @ D

Przygotowanie

1 Rozgrzej piekarnik do 200°C. W duzej misce wymieszaj ugotowany ryz z
oliwa i przyprawa Grill. Roztéz ryz cienka warstwa na blaszce wytozonej
papierem do pieczenia.

2 Piecz przez 20-25 minut, mieszajgc co okoto 10 minut, az ryz stanie sie
ztocisty i chrupigcy. Wyjmij z piekarnika i pozostaw do catkowitego
ostygniecia — stanie sie jeszcze bardziej chrupiacy.

3 Pokréj halloumi w plastry o grubosci1 cm i oprész przyprawa Grill. Rozgrzej
patelnie grillowa lub zwykta na srednim ogniu i smaz ser przez 2—-3 minuty z
kazdej strony, az bedzie ztocisty i miekki.

L4 Pokréjarbuza w kostke, posiekaj satate, przetnij pomidorki koktajlowe na
pot, a ogdrka pokréj w pétplasterki. W matej miseczce doktadnie wymieszaj
oliwe, sok z cytryny, miéd, musztarde, sél i pieprz. Sprébuj i dopraw
cytryna lub miodem wedle uznania.

5 Umies¢ satate w duzej misce. Dodaj arbuza, ogérka i pomidorki. Polej sosem i
delikatnie wymieszaj. Na wierzchu utéz grillowany halloumi i posyp
chrupigecym ryzem.



(KOTANYI

1881

@ é:



