BULKA WLOSKA Z PAST A RYBNA

sktadniki na ciasto:

o 30 gswiezych drazdzy
* 200 ml letniej wody
« 350 g maki
» tluszcz do smarowania blachy
» kilka tyzek maki
pasta z taczyka:

* 100 g tuhczyka w sosie wikasnym
» 1 obrane i drobno posiekane awokado
» 1 yzka soku z cytryny
* 1 {yzka majonezu
* s0l, pieprz
do podania:
» radicchio (ewentualnie cykoria — najlepiej czerwpna

» kilka gakhzek koperku

Przygotowujemy ciasto. Pokruszone dtze rozprowadzamy letpiwoda i odstawiamy na
20 minut. Nasgpnie hczymy je z mka i wyrabiamy dé¢ luzne ciasto. Ciasto odstawiamy
pod przykryciem na godztrnw ciepte miejsce, do wysaiecia. Blaclke smarujemy ttuszczem
i oproszamy raka. Gdy ciasto podwoi swgjobjetos¢, ponownie je wyrabiamy i formujemy
podiuzny bochenek. Nagpnie kladziemy go na blasze, przykrywamy i odstawigeszcze
na 20 minut. Piekarnik rozgrzewamy do temperat®@°@. Bochenek smarujemy wagd
oproszamy ngka, wstawiamy narodkowa potke piekarnika i pieczemy okoto 30 minut na
ztoty kolor. Robimy pastz tunczyka. Ogczonego z sosu fiezyka miksujemy z awokado,
sokiem z cytryny i majonezem na jednglikremows masg. Doprawiamy sal i pieprzem.
Radicchio myjemy i dzielimy na listki. Na kda kromk kitadziemy listek radicchio,

naktadamy na niego pastdekorujemy koperkiem.



GAZPACHO (HISZPANSKI CHLODNIK Z POMIDOROW)
sktadniki:
e 75 dag dojrzatych pomidoréw (sparzone, obrane aekgkz usungtymi gniazdami
nasiennymi)
* 1/2 1 soku pomidorowego*
* 1-2 ogorki (obrane ze skorki)
» 2 papryki (najlepiej zielonazbita, upieczona w folii aluminiowej, po upieczeniu
obrana ze skorki)
» 3 zabki czosnku (przeénicte przez prasf
* 1 duwa cebula
» 1 kromka chleba pszennego (bez skérki; namoczowadvie, oddinicta)
» 2 tyzki octu winnego
» 3 yzki oliwy z oliwek
» 1 papryczka chili (opcjonalnie)
e grzanki z 4 kromek pszennego chleba (opcjonalnie)

* SOl biaty pieprz

Odktadamy 1/5 warzyw oprécz czosnku, kroimy w drpbkosteczk i delikatnie
podsypujemy sal(zwlaszcza cebuy).

Pozostate warzywa, razem z ashigtym chlebem, octem i oligvz oliwek miksujemy, a pod
koniec do uzyskanej masy dodajemy sok pomidorowy.

Delikatnie mieszamy z odtonymi warzywami (lub po schtodzeniu dekorujemy nwerzch
chtodnika), doprawiamy i odstawiamy na ok. 3 gogaio lodowki**. Gazpacho podajemy

posypane grzankami lub pijemy jak sok.

* J&sli nie ma jeszcze sezonu na pomidory zd wy¢ 1 litra dobrej jakéci soku
pomidorowego.

**Zamiast chtodz¢ w lodéwce przez 3 godziny, gazpachozme podé z kostkami lodu.



