KUCHNIA WLOSKA
MELON W SZYNCE PARMENSKIEJ

Skladniki

¢ 1/2 melona kantalupa (o
pomaranczowym migzszu 1
biato-zielonej siatkowej skorce)

e 5Ol morska i $wiezo zmielony \

pieprz, cukier

sok z limonki

4 tyzki orzeszkow pinii

oliwa extra vergine

gar$¢ mtodych lisci szpinaku

8 plasterkow szynki parmenskie;j

(np. paczkowanej)

e S$wiezy tymianek lub inne
Swieze ziota

e gotowa polewa balsamiczna w tubce*

Przygotowanie

e Melona obra¢ i pokroi¢ na 8 kawatkow, potozy¢ na talerzu, posypac 1 tyzka cukru, solg i
pieprzem, skropi¢ sokiem z 1/2 limonki, odstawi¢. Orzeszki pinii zrumieni¢ na suche;j
patelni, wymiesza¢ z 1 tyzka oliwy extra vergine. Szpinak optukac¢ i1 delikatnie osuszy¢,
utozy¢ na 4 talerzach.

e Kawalki melona zawina¢ w plasterki szynki i utozy¢ na szpinaku. Pola¢ sokiem z melona
zgromadzonym na dnie talerza, posypac¢ orzeszkami pinii 1 udekorowac tymiankiem.

e Przed podaniem skropi¢ satatk¢ dodatkowym sokiem z limonki oraz oliwg extra vergine,
posypac §wiezo zmielonym czarnym pieprzem. Udekorowaé sosem balsamicznym.

Wskazowki

e mozna tez zrobi¢ samemu S0S balsamiczny: 1/3 szklanki octu balsamicznego + 1- 2
tyzeczki miodu + 1 tyzka oliwy extra vergine, sol i pieprz do smaku - wszystko umiesci¢ w
rondelku i zagotowac, gotowa¢ do czasu az sos zggstnieje.



