Doradca
smaku

Grill: Aromatyczne roladki z grillowanego baktazana i
cukini, z serem kozim, suszonymi pomidorami i ziotami

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 3-4
SKELADNIKI

baktazan 1

ser kozi 300¢

suszony pomidor 100 g

kapary cate Smak 1 tyzka

czosnek 1 zgbek

rukola 1 peczek

pomidor 4

tymianek 8 gatgzek

Sos satatkowy francuski vinaigrette Prymat 1 opakowanie

krem balsamico 4 tyzki

bazylia 2 tyzki

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Pokrojone w cienkie plastry warzywa skropi¢ oliwg z oliwek i sokiem z cytryny, posypac sola i pieprzem, zgrillowac.
Mus serowy, skfadajacy sie z kremowego seru koziego, pokrojonych w paseczki suszonych pomidoréw z zalewy
ziotowej, tyzki posiekanych kapardw, rozgniecionego zabku czosnku, 2 tyzek posiekanej i Swiezej bazylii doprawic¢
solg, chili pieprzem cayenne i papryka ostrg Prymat.

Grillowanie warzywa utozy¢ na przemian na folii spozywczej. Nastepnie natozy¢ mus serowy. Na koniec dokfadnie
zawing¢, formujac rulon. Tak przygotowane roladki odstawi¢ na 2 godziny do lodéwki.

Po schtodzeniu roladki pokroi¢ w poprzek i utozy¢ na talerzach. Udekorowa¢ pomidorami, rukolg i gatgzkami
tymianku. Przed podaniem skropi¢ sosem vinaigrette (przygotowanym zgodnie z opisem na opakowaniu) i
ciemnym kremem balsamino.






