Doradca
smaku

Doradca Smaku IX: Wegetarianski smalec z suszona
Sliwka, odc. 32

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA ® PORCJI
30 MIN 1-2
SKELADNIKI

Na smalec:

czosnek 2 zabki

cebula 1 sztuka

morele suszone 30 graméw

sliwki suszone 30 graméw

oliwa 80 mililitrow

sezam 30 graméw

stonecznik ziarna 30 graméw

pestki dyni 30 graméw

siemie Iniane 20 gramow

ciecierzyca ugotowana 400 graméw

bulion warzywny 100 mililitréw

jabtko prazone Smak 2 tyzki

chleb wieloziarnisty kilka kromek

ogorki konserwowe Smak 2 sztuki

Cebulka smazona Prymat 15 graméw

pomidory suszone Smak 30 graméw

Do dekoracji:

szczypiorek



Do smaku:

Lis¢ lubczyku suszony Prymat

Papryka wedzona stodka mielona Prymat
S6l morska jodowana Prymat w mtynku

Pieprz czarny Prymat w miynku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Czosnek drobno siekamy, cebule kroimy w kostke. Suszone morele, sliwki i suszone pomidor
kroimy w cienkie paski. Na patelni rozgrzewamy 50 ml oliwy z oliwek, podsmazamy czosnek i
cebule, mieszajac. Dodajemy suszone morele, sliwki oraz pomidory. Doprawiamy sola morska,
czarnym pieprzem i lubczykiem. Po chwili dodajemy prazone jabtko i mieszamy.

Na drugiej patelni prazymy sezam, pestki dyni, stonecznika i siemie Iniane. Ciecierzyce wsypujemy
do naczynia, dodajemy 30 ml oliwy, wlewamy bulion warzywny, cato$¢ blendujemy do uzyskania
gtadkiej masy.

Mase z ciecierzycy przektadamy do miski, dodajemy podsmazone sktadniki z patelni, 3/4
prazonych pestek dyni, stonecznika, sezamu i siemienia Inianego. Doprawiamy do smaku sola
morska, pieprzem czarnym i wedzong papryka, doktadnie mieszamy.

Kromki chleba kroimy na pét, naktadamy smalec wegetarianski, posypujemy pozostatymi pestkami
stonecznika, dyni, sezamem i siemieniem Inianym. Ogdrki kroimy w plastry. Na wierzch kazdej
kromki ktadziemy po dwa plastry ogérka. Danie posypujemy cebulka smazong i posiekanym
szczypiorkiem.



