


Szparagi Mimoza
tﬁ"ﬂ Dla 2 oséb

Sktadniki
500 g polskich, zielonych szparagéw
1 fyzka oliwy z oliwek
1tyzka masta i szezypta cukru do duszenia szparagéw
1 jajko ugotowane na twardo, drobno starte
2 tyzki oliwy z oliwek
1tyzka Zywego Octu z Rabarbarem Octovnia
/2 fyzeczki musztardy ,Dijon”
s6| morska i czarny pieprz do smaku

Przygotowanie

Odetnij lub odtam twarde korcéwki szparagéw i delikatnie dug je na masle z oliwg i
szczyptq cukru, przez okofo 5-10 minut, z zaleznosci od ich grubosci (szparagi
powinny by¢ ‘al dente’). Zdejmij naczynie z ognia i umie$é na pdtmisku do
serwowania, polej mastem i oliwg z patelni.

Wczesniej przygotuj dresing - wymieszaj ocet, musztarde ,Dijon” i przyprawy. Jak sél
sie rozpusci, dodaj oliwe. Polej nim szparagi, posyp jajkiem i podawaj od razu.

Mimoza we francuskiej
terminologii kulinarnej
odnosi sie do drobno
startych jajek na
twardo, czesto
uzywanych do
posypywania salatek i
warzyw.




