Sktadniki - llo§é oséb: 4

¢ = Kotanyi Produkte

600 g
3 tyzki
180 g
120 g
400 g
0.5 szt
3 tyzki

11yzka

Na dressing

11yzka

1szt

60 ml
2 tyzki

1 szczypta

1 szczypta

Dynia odmiany Hokkaido
Oliwa z oliwek

Szpinak satatkowy "baby"
Kozi ser

Biata fasola konserwowa
Cebula czerwona

Pestki dyni

¢ Grill do Warzyw
mieszanka przypraw

Miéd

Cytryna (sok i starta
skoérka)

Oliwa z oliwek
Olej z pestek dyni
¢ S6l Morska jodowana

¢ Pieprz Czarny mielony

(KOTANYI

1881

Satatka z pieczong dynia
@ 20-30Min @ DD

Przygotowanie

1 W pierwszym kroku rozgrzej piekarnik do 200 stopni. Nastepnie umyj
dynie, przekrdj ja na pét i usun pestki. Pokréj w kostke 3x3 cm i utéz na
blasze wytozonej folig aluminiowa. Dodaj oliwe, mieszanke przypraw
Kotéanyi Grill do warzyw i wymieszaj. Wstaw do piekarnika na 15 minut.

WSKAZOWKA: Dynie mozesz réwniez zgrillowaé.

2 W tym czasie umyj szpinak i odsacz z wody. Zetrzyj kozi ser i odcedz biata
fasole. Nastepnie pokréj czerwong cebule w pétksiezyce. Lekko upraz pestki
dyni na suchej patelni przez okoto trzy minuty.

3  Wszystkie sktadniki na dressing wtéz do stoiczka, zakre¢ i dobrze wstrzasnij.
Wuytéz szpinak, ser, fasole i czerwong cebule do duzego talerza lub miski i
delikatnie wymieszaj.

L4 Upieczona dynie pozostaw do ostygniecia na pieé minut, nastepnhie wytéz
ja na satatke i polej dressingiem.

WSKAZOWKA: Udekoruj cato$é pestkami dyni, mozesz je lekko
podprazyé na patelni.



