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SALATKA Z GRILLOWANYCH
MLODYCH ZIEMNIAKOW
ZJAJAMI 6-MINUTOWYMI

@ 25-30 MINUT

SKLADNIK]|

satatka:

* 6 jaj Kotliny Natury w temperaturze pokojowej

* 16 mtodych ziemniakéw

+ 1 peczek mtodych, cienkich, zielonych szparagéw
« Y% peczka cebuli dymki

« Y% matego peczka kolendry

« 1/3 peczka koperku

« 4 0g6rki gruntowe

« garsc¢ prazonych migdatéw w skérkach, posiekanych
« oliwa do grillowania ziemniakéw

« szczypta soli i cukru

Sos:

+ 2 tyzki masta migdatowego
« 4 tyzki oliwy

* 1-2 zabki czosnku

+ 1 1tyzka miodu

» sok z cytryny do smaku

« Swieze chilli do smaku

« s6l do smaku

4 PORCJE
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Ziemniaki gotujemy w osolonej wodzie, az bedg na wpét ugotowane
(ok. 8 - 12 minut, w zaleznosci od wielko$ci). Po ostudzeniu
przekrawamy na pét, obtaczamy w niewielkiej ilosci oliwy

i posypujemy szczypta soli. Uktadamy na goracej grillowej patelni
lub ruszcie. Opiekamy do mocnego zarumienienia i petnej miekkosci
ziemniakéw z obu stron.

. W miedzyczasie wszystkie ziota drobno siekamy i mieszamy.

Ogérki obieramy i kroimy na cienkie plastry. Przygotowujemy
dressing, taczac przy pomocy trzepaczki masto migdatowe z sokiem
cytrynowym, miodem, czosnkiem startym na tarce o drobnych
oczkach oraz drobno posiekanym chilli. Caty czas mieszajac, wlewamy
cienkim strumieniem oliwe, do uzyskania kremowej konsystencji.

Aby zmieni¢ konsystencje dressingu, mozna dolac kilka tyzek
filtrowanej wody. Doprawiamy do smaku.

Pod koniec grillowania ziemniakéw gotujemy jaja i szparagi.

Jaja wktadamy do wrzacej, osolonej tyzkg soli wody i gotujemy
przez 6 minut od momentu ponownego zagotowania. Odcedzamy
i hartujemy w zimnej wodzie. Delikatnie obieramy ze skorupek

i kroimy na pot.

Szparagi myjemy, odcinamy 2-3 cm koricéwek, obieramy
przy pomocy matego nozyka ,tuski” wystepujace na catej dtugosci
szparaga. Blanszujemy we wrzgcej, osolonej i postodzonej wodzie
przez ok. 2 minuty - im cienisze, tym krécej. Odcedzamy.

Ciepte ziemniaki uktadamy razem z cieptymi szparagami na p6tmisku.
Polewamy sosem, posypujemy plastrami ogérka, migdatami

oraz miksem posiekanych ziét. Uktadamy potéwki jajek i podajemy
do stotu jako przystawke.
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