Doradca
smaku

Tagiatelle warzywne z czosnkowym toffi i prazonymi
orzechami

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORC]!

30 MIN 1-2

SKEADNIKI

Lista sktadnikéow

olej rzepakowy 100 g

miod lipowy 100 g

czosnek 1 zabek

ocet jabtkowy 1/2 szklanki
orzechy wioskie 300 g (prazone)

ptatki kukurydziane 30¢
ser twarogowy 80 ¢

satata do dekoracji

Warzywa

marchew 25¢
por 25¢
seler 25¢
cebula czerwona 25¢

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Czosnek podsmazamy na suchej patelni przez ok. 40 sekund. Nastepnie zalewamy go olejem
rzepakowym i smazymy do momentu, az przybierze ztoty kolor. Zdejmujemy z ognia i blendujemy.
Dodajemy midd oraz pdét szklanki octu jabtkowego i ponownie blendujemy. Marchew kroimy
obieraczka wzdtuz warzywa tak, zeby otrzymad paski, tzw. ,warzywne tagiatelle”. Orzechy
prazymy w 200°C przez ok. 6minut. Mieszamy z miodem i zmiazdzonymi ptatkami kukurydzianymi.
Pokrojong marchew uktadamy naprzemiennie z serem i z czosnkowym toffi. Na koniec posypujemy
danie prazonymi orzechami i dekorujemy listkiem sataty strzepiaste;j.

PRZEPIS POCHODZI OD GACA SYSTEM


http://www.gacasystem.pl/

