Doradca
smaku

Przepis dnia Il, odc. 12. Grillowany camembert z satatkg z
sosem wtoskim

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORCJI
30 MIN 3.4
SKELADNIKI

ser camembert 4 szt. (4x125 g)

olej rzepakowy 1 tyzka

orzechy wioskie 4 tyzki

migdaty 4 tyzki (tuskane)

miod 2 tyzki

sok z cytryny szt. (cytryny)

rodzynki 2 tyzki (namoczone w biatym winie)

skdérka pomaranczowa 1 tyzka (kandyzowana)

rukola 1 peczek

pomidory suszone Smak 6 szt. (pokrojone w paski)

oliwki czarne Smak 1 tyzka (pokrojonych)

kapary cate Smak 1 tyzeczka

Sos satatkowy witoski z bazyliag i oregano Prymat 1 opakowanie

olej 5 tyzek (z pomidoréw suszonych)

woda 2 tyzki

Musztarda delikatesowa Prymat 1 tyzka

Pieprz czarny mielony Prymat (do smaku)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

KROK 7

Sos: W duzej misce mieszamy wode z olejem z suszonych pomidoréw, wzmacniamy
smak tyzkg musztardy delikatesowej i dodajemy sos wtoski. Doktadnie mieszamy.

Camembert: Patelnie ryflowang delikatnie posmarowac olejem, rozgrza¢ i usmazy¢
camembert z obu stron.

Bakalie: Na rozgrzanej patelni uprazy¢ orzechy i migdaty, a nastepnie doda¢ miéd,
sok z cytryny, rodzynki i skérke pomaranczowg. Catos$¢ poddusi¢ przez chwile, a
nastepnie zdjgc z ognia i odstawi¢ w ciepte miejsce.

Satatka: W duzej misce mieszamy rukole, suszone pomidory, kapary, czarne oliwki.
Dodajemy wczesniej przygotowany sos i doprawiamy do smaku pieprzem.

Grillowany ser podawa¢ bezposrednio po usmazeniu z cieptymi bakaliami, sosem
powstatym podczas ich przygotowywania i satatka.

Smacznego!



