U pnie pysz“a/

Grzanki z kozim serem i konfiturg figowq

Czas przygotowania: 25 min

Potrzebne produkty Gellwe Sktadniki

Konfiturex 3:1 30g GRZANKI - Sktadniki

kozi ser - 100g
szynka parmefska - kilka plasterkow
rucola - wedtug uznania
orzechy wioskie - kilka sztuk
KONFITURA FIGOWA - Sktadniki
figi (dojrzate) - kg
cukier - 4009
Konfiturex 3:1 Gellwe - 1 opakowanie

sok z cytryny - z 1 szt.

Krok Opis przygotowania

1. Umyj figi, usuh twarde kohcoéwki i pokrdj na mniejsze kawatki.

2. Do garnka z figami wsyp Konfiturex i doktadnie wymieszaj (bez cukru na tym etapie). Podgrzewa;j

na Srednim ogniu, mieszajgc, az masa zacznie wrze€.

3. Dodaj cukier i sok z cytryny. Gotuj jeszcze ok. 3—5 minut od momentu ponownego zagotowania.



10.

Natéz troche konfitury na zimny talerzyk — jesli szybko tezeje, jest gotowa.

Gorqcq konfiture przelej do wyparzonych stoikéw, zakre¢ i odstaw do géry dnem na ok. 5-10 minut.

Chrupiqce kromki bagietki utéz na duzym poétmisku lub drewnianej desce.

Kazdq grzanke posmaruj cienkg warstwq konfitury figowej, a nastgpnie utéz kawatki koziego
sera. Jesli uzywasz rolady, pokrdj jg w plastry; miekki ser mozesz delikatnie rozkruszy¢ lub

rozsmarowad.

Catos¢ udekoruj listkami rukoli, kawatkami szynki parmenskiej oraz posiekanymi orzechami

witoskimi.

Dla przetamania smaku mozesz dodag kilka kropli miodu lub odrobine $wiezo mielonego pieprzu.

Podawaj od razu, jeszcze lekko ciepte — Swietnie sprawdzq sig jako elegancka przekgska,

przystawka do wina lub element deski tapas.



