Spenotos-sajtos rétes

Hozzavalok: 1 csomag friss leveles tészta, 35 dekagramm friss spenotlevél, 10 dkg Palinkéas
nagypapa sajt (ezt a sajtot a Svéd finomsagok boltjaban megvasarolhatod), 2 gerezd
fokhagyma, 2 evOkanal olivaolaj, csipetnyi 0rolt szerecsendio, 20 dkg tehéntaro.

A spenot levelet mossuk meg laposan, csepegtessiik le, majd dobjuk forrasban 1évé vizbe. Ha
Osszeesett hideg vizzel telt talba szedjiik ki, varjuk meg még lehiil és csepegtessiik le jol.

A leforrazott spendtleveleket vagjuk vékony csikokra, keverjiik 0ssze az 6sszekockazott
sajttal, olivaolajjal, a reszelt fokhagymaval, tiroval, soval, 6rolt borssal és 6rolt
szerecsendioval fliszerezziik.

A leveles tésztat hajtsuk szét, és mint ha hagyomanyos rétest készitenénk toltsiik meg a
spendtos toltelékkel. Tekerjiik fel, majd helyezziik siitdlapra. Tetejét kenjiik meg alaposan
olivaolajjal, majd forro siitében 180-190 fokon 10-15 perc alatt siissiik pirosra.

Narancsos salatadntet

Hozzavalok: 1 evékanal Bio bodzaviragos narancslekvar, 1 teaskanal Bio dijoni mustar
(ezeket a termékeket a Svéd finomsagok boltjdban megvéasarolhatod), 3 evékanal hidegen
sajtolt olivaolaj, 4 evokanal narancslé, 1 teaskanal reszelt narancshéj, fél citrom leve, so, 6rolt
bors.

Egy bef6ttes livegbe tegyiik az olivaolajat, 6ntsiik ra a narancslevet, narancslekvart, mustart,
reszelt narancshéjat, citromlevet, kevéske sot és 6rolt borsot. Zarjuk le az iiveget, majd razzuk
jol 6ssze. Ezzel az ontettel csorgassuk meg a friss €s ropogods saldtaleveleket. Csorgathatjuk
parolt zold spargara, mellé par szem epret és fott flirjtojast is kinalhatunk. Remek kiegészitdje
a grillezett lazacnak, vagy barmilyen szalkanélkiili tengeri halfilének.

Vorosafonyas salatadntet

Hozzavalok: 2 evokanal vordsafonya lekvar, 2 evékanal erdei bogydsgyiimolcs-ecet,
kevéske daralt bors, 2 dl olivaolaj, fél tedskanal so.

A vinaigrette dresszing alapja az olivaolaj: tegylink az olivaolajat egy befottes livegbe,
csorgassuk hozza a gylimolcsecetet, kanalazzuk bele a vorosafonya lekvart, daraljunk hozza
kevéske feketeborsot, csipetnyi sdval izesitsiik, majd zarjuk le az iiveget, és mintha shéket
készitenénk, jo alaposan rdzzuk Ossze.



