Doradca
smaku

Zapiekane awokado w sosie gorgonzola z bazylig i
suszonymi pomidorami

ROBERT_SOWA

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3.4
SKELADNIKI

cytryna 1 sztuka

dymka posiekana wraz ze szczypiorkiem 1 peczek

czosnek 2 zabki

$mietana kreméwka 500 ml

ser gorgonzola 200 g

pomidory suszone w zalewie 2 tyzki

wino biate wytrawne 100 ml

sol 1 szczypta

Pieprz czarny grubo mielony Prymat 1 szczypta

awokado

Bazylia suszona Prymat 1 szczypta

orzeszki piniowe 1 prazone

oliwa 4 tyzki

Papryka ostra mielona Prymat 1 szczypta

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Sposdb przygotowania:

Awokado wydrazy¢, pokroi¢ w duza kostke, skropi¢ sokiem z cytryny i przetozy¢ do zaroodpornego naczynia. Na gtebokiej patelni
rozgrzac oliwe z oliwek, podsmazy¢ cebule i czosnek, dodaé pokruszony ser gorgonzola, suszong bazylie oraz biate wino i gotowac
5 minut. Nastepnie wla¢ $mietane, doda¢ suszone pomidory i gotowa¢ do momentu uzyskania jednolitego kremu. Do sosu doda¢
orzeszki piniowe i doprawi¢ do smaku.

Gotowym sosem zala¢ awokado. Cato$¢ piec 20 minut w temperaturze 180°C. Zapiekane awokado podawac z chrupiaca ciabatta.






