Doradca
smaku

Kolorowa satatka z kaszy kuskus w cytrynowych
skorupkach

ANECIAO04
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA ® PORC]!
30 MIN 3-4

SKEADNIKI

papryka czerwona 1/4

sok z cytryny 2 tyzki
posiekana kolendra 3 tyzki
cytryny 5

bulion warzywny 1 szklanka
oliwa 7 tyzek
kasza 350 gram

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

- Do miski wsypujemy kuskus, zalewamy wrzacym bulionem jarzynowym i odstawiamy na 5 minut. Po tym czasie
rozdrabniamy kasze widelcem. Kasza gotowa.

- Pora przygotowa¢ warzywa. Bakfazana kroimy w plastry i moczymy w osolonej wodzie przez 30 minut. W tym
czasie mozemy przygotowad pozostate warzywa. Obrana cebule kroimy w pétplasterki, obrany czosnek w cienkie
plasterki. Umyte i osuszone warzywa : papryka oczyszczona z gniazd nasiennych, cukinia, marchew i pietruszka
obrane ze skdrki kroimy w kostke; brokut rozdzielamy na mate rézyczki. Baktazana odsaczamy z wody, osuszamy i
kroimy w kostke.

- Na patelni z 5 tyzkami oliwy z oliwek extra vergine podsmazamy cebule, czosnek i baktazana. Czekamy 5 minut,
az cebula bedzie miekka, czosnek pachnacy, baktazan podsmazony. Nastepnie wrzucamy pozostate warzywa, czyli
cukinie, marchew, pietruszke, papryke i rézyczki brokuta. Dusimy pod przykryciem 10 minut.

- Gotowe warzywa dodajemy do miski z kaszg kuskus. Przygotowujemy sos: 2 tyzki oliwy z oliwek, 2 tyzki soku z
cytryny i umyta, osuszona i posiekana kolendra, sél i pieprz. Mieszamy sos. Polewamy nim satatke i mieszamy
starannie.

- Przygotowanie cytrynowych skorupek: cytryny wyszorowac i sparzy¢ wrzatkiem. Przekroi¢ na dwie réwne czesci.
Wydrazy¢ caty migzsz tgcznie z btonkami, najlepiej matg tyzka. Nastepne przy pomocy kuchennych nozyc wycinac
wzorek, ktéry ma przypomina¢ ksztattem \"zygzak\". Aby skorupki staty prosto na talerzu, odcinamy nozem
koncdwke cytryny. Do tak przygotowanych skorupek dodajemy nadzienie - satatke.

Safatka jest najsmaczniejsza, gdy podana schtodzona (musi spedzi¢ okoto 3 godzin w lodéwce). Smacznego!






