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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

N� s�ł�tkę

100 g Zielony orkisz

2 szt Sz�lotk�

3 łyżki Oliw� z oliwek

1 g�rść Roszponk�

1 szt M�rchewk�

1 szt Topin�mbur

1 szt Por

1 łyżeczk�  Rozm�ryn cięty

N� dressing

2 łyżki Oliw� z oliwek

1 łyżk� Ocet j�błkowy

1 łyżeczk� Muszt�rd� Dijon

1 łyżeczk� Miód

1 młynek  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 młynek  Pieprz Cz�rny zi�rnisty

S�ł�tk� z roszponk� i zielonym

orkiszem

45—60 Min

Przygotow�nie

1 Ugotuj zielony orkisz zgodnie z instrukcj� n� op�kow�niu. N�stępnie odlej

pozost�ł� wodę i włóż ugotow�ny zielony orkisz do dużej miski, �by ostygł.

M�rchewkę i topin�mbur obierz i pokrój w cienkie pl�sterki lub kostkę.

2 Umyj por i pokrój w drobne kr�żki. Skrop w�rzyw� oliw� i dopr�w sol�,

pieprzem i estr�gonem. Ter�z rozłóż m�rchewkę i topin�mbur n� bl�sze do

pieczeni� wyłozonej p�pierem do pieczeni�. Piecz w piek�rniku przez około

15 minut w temper�turze 200° �ż w�rzyw� st�n� się miękkie.

3 Dod�w�j por� do ost�tnich 5 minut pieczeni�. W międzycz�sie możn�

przygotow�ć sos. Aby to zrobić, po prostu dobrze wymiesz�j wszystkie

skł�dniki w filiż�nce.

4 Ter�z podsm�ż pokrojon� sz�lotkę n� 2 łyżk�ch oleju w m�łym rondlu n�

średnim ogniu.

5 N�stępnie w dużej misce wymiesz�j zielony orkisz z w�rzyw�mi z

piek�rnik�, sz�lotk� i s�ł�t�. Wymiesz�ć z dressingiem i dod�j sól i pieprz.

WSKAZÓWKA:  Możesz do s�ł�tki dod�ć swoje ulubione orzechy.


