Dopetnieniem kazego obiadu powinny by¢ kolorowe i sezonowe warzywa, ktore
swoja kompozycja zachecajg do skosztowania, jak rowniez ukazuja aktualna pore

roku. W tej satatce znajdziemy pyszne marynowane gruszki, pieczonga dynie, oraz

pb6zno-jesienny winogron z mojej szklarni.

przygotowanie 6
40 MIN )
SKEADNIKI

szpinak, Swieze liscie 75 g
dynia hokkaido 150 g
gruszka 180 g/ 2 sztuki
kalafior 70 g

pestki granatu 30 g
winogron 1 mata kis¢, 50 g
orzechy wtoskie 20 g

olej rzepakowy 10 g

s6l 1/4 tyzeczki

dressing_

oliwa z oliwek 2 tyzki
ocet jabtkowy 1tyzka
syrop klonowy 1tyzka
mieszanka przypraw: ziota prowansalskie 1/2
tyzeczki

marynata do gruszek

100 ml octu jabtkowego
100 ml syropu klonowego
200 ml wody

PROSTE

O ilos¢ porcji
[ran) 5 PORC]JI 618 G

WYKONANIE

Zacznij od tych elementow satatki, ktérych
przygotowanie wymaga wiecej czasu. Mozesz
zrobi¢ to dzien wczesnie;j.
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Rozgrzej piekarnik (termoobieg 185 stopni).
Pokréj dynie w duzg kostke, skrop olejem i
delikatnie posol. Piecz 15 min., lub do
zarumienienia i ostudz.

Umyj gruszki, usuf gniazda nasienne,
pokréj w cienkie plasterki. W rondelku
doprowadz do wrzenia ocet, syrop klonowy
i wode. Dodaj gruszki i gotuj przez okoto 3-
4 min. Odstaw do ostudzenia.

Rozgrzej patelnie i wsyp orzechy wtoskie.
Podgrzewaj do przyrumienienia, uwazajac
aby sie nie przypality (beda miaty gorzki
smak). Ostudz.

Dressing do satatki przygotuj mieszajac
oliwe, ocet, syrop klonowy i ziota
prowansalskie.

Do miski dodaj umyty szpinak, pokrojony w
plastry kalafior, dynie, odsaczone gruszki,
orzechy, pestki granatu i winogron. Doda;j
dressing i wymieszaj. SMACZNEGO!



