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ALAD /

KWIAT SEZONU

SKLADNIKI:

1 gars¢ roszponki

1 gars$¢ rukoli

1 opakowanie kabanoséw francuskich Sokotow
100 g sera z niebieska ple$nia

1 szklanka boréwek

2 nektarynki

2 tyzki suszonych chabréw

Dressing:

3 tyzki oliwy z oliwek

3 tyzKki oleju rzepakowego

1 duzy zabek czosnku

2 tyzeczki syropu z agawy

1 ptaska tyzeczka ostrej musztardy
2 tyzki biatego octu winnego

sOl i Swiezo mielony pieprz

PRZYGOTOWANIE:

. Czosnek obraé, przecisnad przez praske, a

nastepnie wraz z pozostalymi sktadnikami
dressingu umiesci¢ w shakerze lub stoiczku. Po
przykryciu potrzasac energicznie naczyniem, az
powstanie kremowy sos.

. Kabanosy pokroic¢ na ukosne kawatki (okoto 1 cm

dtugosci). Nektarynki pokroic¢ na potksiezyce. Ser
posieka¢ w matg kostke.

. Na pdtmisek wytozyé naprzemiennie rukole z

roszponka, kabanosy, boréwki, nektarynki oraz
ser plesniowy. Cato$¢ pola¢ dressingiem, a na
koniec posypad suszonymi chabrami.



