Saldt z kelu a ciceru s Kariéka syrom na panvicu a

gril typu halloumi

Potrebujeme

- #TAHINI DRESING

- 3 PL olivového oleja
- 3 PL tahini

- 3 PL vody

- 2 PL citrénovej Stavy
- 2 straciky cesnaku,
prelisovaného

- Cierne korenie,
Cerstvo pomleté

- sol podla potreby

- #NA KELOVY SALAT
- Kari¢ka syr na
panvicu a gril typu
halloumi Klasik

- 2 PL olivového oleja
- 1 velky zvazok
kuceravého kelu

- 200 g uvareného
cicera alebo z
konzervy

- hrst petrzlenovej
viate

- 1-2 jarné cibulky,
nakrajané na tenké
platky

- 1 avokado, nakrajané

na kocky
- olivovy olej v spreji

Postup

. Tahini dresing: V malej miske zmieSame

s metlickou olivovy olej, tahini, citrénovu stavu,
cesnak a vodu. Dochutime solou a korenim.

. Cicer zalejeme vodou a nechadme posobit cez noc.

Cicer precedime, zalejeme vodou a varime od
zovretia priblizne 50 minut.

. Do vacsej Salatovej misky vliozime nakrajane kelové

listy, z ktorych odstranime stredovu stonku
a zmieSame s tahini dresingom.

. Do kelového salatu pridame uvareny cicer,

posekanu petrzlenovd viat, pokrajanu jarna cibulku
a avokado.

. Salat dobre premiedame.
. Karicka syr na panvicu a gril typu halloumi Klasik

nakrajame na platky.

. Zohrejeme gril, postriekame vrch olejom v spreji

a syr opecieme z kazdej strany, priblizne 1 minudtu.

. Kelovy Saldt poddvame s chrumkavym Karicka

syrom na panvicu a gril typu halloumi Klasik,
polejeme extra dresingom.

TIP: M6Zzeme podavat s restovanym pérom.

Tento recept nam posiela:

narocnost:

cas:

porcie:



