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SALATKA Z JAJAMI
PIKLOWANYMI W BURACZKACH

20 MINUT o 4L PORCJE
® m

nalezy uwzgledni¢ dodatkowy
czas na pieczenie buraczkéw
i piklowanie jaj

SKLADNIK]|

+ 10 jaj Kotliny Natury 1.

+ 2 szalotki
+ 1 peczek botwiny z buraczkami

zalewa:
+ 500 ml octu jabtkowego 2.
+ 300 ml wody
+ 80 g cukru brgzowego (1/3 szklanki)
+ 5gsoli(1tyzeczka)
+ ulubione przyprawy, np.: 2 gozdziki, 2 ziela angielskie,

2 liscie laurowe, 1 gwiazdka anyzu

3.

satatka:
+ 3 garsci ulubionych zielonych lisci satat, np.: musztardowca,

sataty debolistnej, szpinaku, botwiny
+ po 1/3 peczka ulubionych ziét, np.: koperku, natki pietruszki,

cebuli dymki, bazylii 4.

+ garsc lisci i kwiatédw nasturcji
+ 6 zielonych szparagow

+ 1 peczek rzodkiewek

+ 3 0gorki gruntowe

+ 1 kalarepka

+ 3tyzki piklowanej szalotki

+ garsc¢ orzechéw wioskich

sos:

+ 50 ml oliwy

* 50 mloleju

+ 2 tyzeczki musztardy Dijon
+ 2 tyzeczki polskiego miodu
+ sok z cytryny do smaku

+ sOlipieprz do smaku

/Y

Buraczki pakujemy w szczelng papilotke z folii aluminiowej

lub papieru do pieczenia. Przed zamknieciem polewamy odrobing
oleju i posypujemy solg. Pieczemy w 170 stopniach przez

1,5 - 2,5 godziny, do miekkosci. Obieramy ze skérki, kroimy w plastry.

Jaja gotujemy na twardo, 7 minut od momentu zawrzenia wody,
hartujemy w zimnej wodzie i obieramy ze skorupek. Szalotki kroimy
na plasterki. Wszystkie sktadniki zalewy zagotowujemy. Warstwowo
uktadamy w duzym stoiku jaja, buraczki i szalotke. Zalewamy zalewa
z przyprawami. Jaja przygotowujemy wieczér wczesniej i trzymamy
w lodéwece.

W stoiczku przygotowujemy dressing. Wlewamy do niego miéd, sok
z cytryny i musztarde, mieszamy tyzeczkg do potgczenia. Wlewamy
olej i oliwe, zamykamy stoiczek i potrzgsamy. Doprawiamy do smaku
solg i pieprzem.

Ogorki i kalarepke obieramy i razem z rzodkiewkami kroimy

na cienkie plastry. Szparagi obieramy, pozbawiamy tykowatych
koncéwek i kroimy na cienkie podtuzne wstazki przy pomocy
obieraczki lub mandoliny. Wieksze liscie satat rwiemy w dtoniach,
ziota siekamy. Mieszamy ze sobg wszystkie sktadniki satatki

z 1/2 sosu. Rozktadamy na talerzykach, doktadamy piklowane jaja,
polewamy resztg sosu, posypujemy orzechami i dekorujemy ziotami.
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KOTLINANATURY.PLTO MARKA WYBORNYCH JAJZ CHOWU EKOLOGICZNEGO, WOLNEGO WYBIEGU,
§CIOLKOWEGO, A TAKZE ZNOSZONYCH PRZEZ KURY ZIELONONOZKI.

WIECEJ PRZEPISOW ZNAJDZIESZ NA:
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