Doradca
smaku

Seleriada - marynowany seler w occie winnym i miodzie
lipowym z serem ricotta

DORADCA SMAKU

-— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA ® PORC]!
30 MIN 1-2

SKEADNIKI

Lista sktadnikow
ocet winny 100 ml
midd lipowy 100 ml

Gozdziki cate Prymat 6 szt.

ser ricotta 70 ¢
orzechy wioskie 59
orzechy laskowe 59
seler 500 g
kurkuma 1 szczypta
rukola 80g
Dressing

midd lipowy 40 ml
ocet winny 15 ml
olej dyniowy 15 ml
oliwa czosnkowa 10 ml

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Wszystkie sktadniki dresingu blendujemy i odstawiamy na godzine. Ocet gotujemy w 100 ml wody
z gozdzikami i kurkuma, studzimy i dodajemy midd. Selera kroimy na mandolinie na 0,5 mm
plastry i zanurzamy w zalewie, odstawiamy na 3 godziny do loddwki. Orzechy wioskie i laskowe
prazymy w piekarniku w 190°C. Selera uktadamy jak carpaccio, posypujemy rukolg i uktadamy
cienko pokrojony ser ricotta i prazone orzechy. Tuz przed podaniem polewami Seleriada
dresingiem.

PRZEPIS POCHODZI OD GACA SYSTEM


http://www.gacasystem.pl/

