Doradca
smaku

Satatka z kaszg jaglang, swiezym szpinakiem i pieczonym
indykiem

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
0 PRZYGOTOWANIA PORCJI
15 MIN 3.4
SKELADNIKI

kasza jaglana 2009

filet z indyka 1 szt

swiezy szpinak 30049

pomidory koktajlowe truskawkowe

pestki dyni/stonecznika

Tymianek suszony Prymat

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat do smaku

Pieprz czarny mielony Prymat do smaku

masto 82% 2 tyzki

olej z pestek dyni

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Filet indyka umy¢, odcig¢ wtdkna, wysmarowac oliwg z oliwek, tymiankiem, sola i pieprzem i
zawing¢ w folie aluminiowa. Piec w nagrzanym do 190 stopni piekarniku przez okoto 30 minut (w
zaleznosci jak gruby jest filet).

2. Kasze optukac kilkakrotnie w zimnej wodzie. Do rondelka z grubym dnem nala¢ 400 ml wody, a
nastepnie wsypac kasze, dodajac 2 tyzki masta i s6l morskg. Od momentu zagotowania zmniejszy¢
ogien i trzymac pod przykryciem okoto 15 minut, czesto mieszajac, by nie przywarta do dna. Kasza
bedzie gotowa, gdy wchtonie caty ptyn.

3. W miedzyczasie zblanszowac liscie mtodego szpinaku, pomidory pokroi¢ na potdwki, a pestki
stonecznika przesmazy¢ na suchej patelni.

4. Ugotowang kasze przetozy¢ do miski i przemiesza¢ delikatnie z pokrojonym na plastry upieczonym
indykiem, lis¢mi szpinaku i pomidorami. Wierzch posypa¢ pestkami oraz skropi¢ oliwg dyniowa.



