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SALATKA ZIEMNIACZANA
ZLOSOSIEM GRAVADLAX

25 MINUT o 4 PORCJE
@ (e
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Op
79
5 jaj 1. Marynowang cebulke warto przygotowa¢ minimum 7 godzin
400 g matych, polskich ziemniaczkow wczesniej. Szalotki obieramy i kroimy w plasterki o grubosci

ok. 3 mm. Zanurzamy na 10 sekund we wrzacej wodzie i odcedzamy,

300 g tososia marynowanego gravadiax przektadamy do stoiczka. Cukier doktadnie mieszamy z woda

1 maty korzen brukwi i octem do petnego rozpuszczenia sie krysztatkdw i zalewamy
1/2 szklanki suchej czarnej soczewicy cebule. Dorzucamy lis¢ laurowy oraz gozdziki, odstawiamy
drobno pokrojona natka pietruszki w temp. pokojowej do zamarynowania.

drobno posiekany, gruby szczypiorek

drobno posiekany koperek 2. Jaja zanurzamy w cieptej, osolonej wodzie, gotujemy 8 minut

od momentu wrzenia, odcedzamy, hartujemy, obieramy ze skorupek.
Kroimy na pét, wyciggamy zottka i siekamy oddzielnie biatka i z6ttka,
najdrobniej jak potrafimy.

2 - 3 tyzki oliwy extra virgin

2 tyzeczki musztardy francuskie

1/3 szklanki oleju rzepakowego 3. Ziemniaki doktadnie myjemy, gotujemy do miekko$ci w mundurkach,

w osolonej wodzie. Odcedzamy, studzimy i kroimy na p6t. Brukiew

2 tyzki oliwy extra virgin obieramy, kroimy w kostke o boku grubosci 1 cm, mieszamy z oliwa,
1 tyzeczka octu jabtkowego solg i pieprzem. Uktadamy jedng warstwe na blaszce. Pieczemy
s6l, éwiezo mielony pieprz do smaku do miekkosci i lekkiego zarumienienia w temperaturze 190 stopni

ok. 25 minut. Soczewice gotujemy zgodnie z instrukcja

marynowana cebulka: na opakowaniu.

4 szalotki lub 2 czerwone cebule
% szklanki cukru 4. Do stoiczka wktadamy wszystkie sktadniki sosu, zamykamy

% szklanki octu jabikowego Iub winnego i wytrzgsamy energicznie. Doprawiamy do smaku.

1 szklanka wody e . i . )

2 gozdziki 5. W duzej misie mieszamy z sosem Z|¢mn|ak|, soczewice, brukiew,
S?Z, potowe wszystkich aromatycznych ziét, marynowang cebulke.

2 liscie laurowe Przektadamy do misy, w ktérej bedziemy podawac satatke.

Na wierzchu uktadamy kawatki gravadlaxa, posypujemy siekanym

jajkiem oraz dekorujemy pozostatymi ziotami.

ONGNO

KOTLINA NATURY TO MARKA WYBORNYCH JAJZ CHOWU EKOLOGICZNEGO, WOLNEGO WYBIEGU,
§CIOLKOWEGO, A TAKZE ZNOSZONYCH PRZEZ KURY ZIELONONOZKI.

WIECEJ PRZEPISOW ZNAJDZIESZ NA:

WWW . KOTLINANATURY.PL



