


Aromatyzowana "Oliwa
Potnocy"/z "kopem"czyli
na ostro/

* Olej rzepakowy z pierwszego troczenia na
zimno 250 ml,

e papryczka chili

e 7 zabki czosnku

e Swieze ziota: po kilka gatgzek lub listkow:
bluszczyk, kurdybanek, dzikie oregano,
czosnaczek, tymianek/macierzanka.

TrzymacC w temperaturze pokojowej, ale
nie na stoncu. Jest to produkt do
szybkiego spozycia. Jezeli ma stac dtuze],
to uzywamy suszonych ziot.
Aromatyzowang oliwe, wlewamy do
nieduzego naczynka, dodajemy Swiezych,
sezonowych ziot (drobno pokrojonych)
np. pokrzywa, gwiazdnica, krwawnik,
szczawik zajeczy, kurdybanek, czosnek
winnicowy, rzezucha tgkowa, tasznik, co
komu w duszy gra, co bardzie] smakuje,
no i co aktualnie ma mrtode listki. Tak
doprawiong oliwg, polewamy kawatki
pieczywa albo lepiej moczymy je w oliwie |
delikatnie, dla podkrecenia smaku, solimy
mielong solg morskg lub gorska.




Dzika
soczewica

Soczewice, (do wyboru zielong, czerwong,
czarng- kazda nieco inaczej smakuje i nadaje
potrawie inng konsystencje) ok. 150 g, wrzucic
do rozgrzanego garnka z niewielkg iloscig
oliwy (1 tyzeczka) zeszkliC (ok. T minuty- nie
przypiec!), posoli¢ lekko i zalaC gorgcg wodg w
proporcji 1:2, czyli 2 razy tyle wody co
soczewicy. Jak to sie zagotuje, natychmiast
zmniejszyC temperature, by tylko "pyrkat" i pod
przykryciem trzymal az soczewica wchtonie ~
carg wode. Jest to ok. T0-15 min. C\N
Soczewice mozna spozywac i na ciepto i na
zimno. Tak przyrzadzong soczewice mozna
jes¢ polang lekko aromatyzowang i posypana
ziotami lub z sosem beszamelowym.




Dzika zupa krem z soczewicy

Ugotowang jw. soczewice zalewamy bulionem lub gorgcg woda

z lubczykiem lub kostkg warzywng, w proporcjach 1:2, chwile
gotujemy na matym ogniu, dodajemy papryke w proszku lub
swiezg chili, kardamon, szczypte kuminu, dosalamy do smaku.
Podajemy  ze Swiezg kolendrg, kleksem smietany | Swiezo
Drzygotowanymi na patelni matymi grzankami z pokrojone;

w drobno kostke butki skropionej wczesniej oliwa.







