Czary Penelopy
Szparagowy dip z warzywami

Jeden z ostatnich pigtkowych wieczorow byl wyjatkowo zimny i ponury. Za oknem szalata burza i
padat rzesisty deszcz. SiedzieliSmy w kuchni przy naszym wiekowym stole, stuchaliSmy listy
przebojow w trojce, rozmawialiSmy, piliSmy herbate z syropem z kwiatow czarnego bzu 1 graliSmy
w karty. W sumie lubi¢ takie wieczory, ale zazwyczaj w ten sposob spedzaliSmy czas zima lub
jesienig... Pomys$latam, ze na taki karciany wieczor idealnie pasowaé bedzie patera z warzywami i
jakim$ pysznym dipem. Bardzo lubi¢ tego typu jedzenie. W $rodku sezonu szparagowego
postanowitam zrobi¢ dip z zielonych szparagdw. Patera z warzywami stata na §rodku stotu 1 kazdy z
graczy miat do niej swobodny dostep. Polecam takg lekkg forme wieczornego positku i wspolnie
spedzanego czasu.

Potrzebujemy:

peczek zielonych szparagow

100g krotko dojrzewajacego sera koziego, fety lub po prostu sera w typie almette
1/2 tyzeczki cukru

10 g masta

1/2 peczka pietruszki

1-2 tyzki jogurtu naturalnego

sok z potowy cytryny

sol

swiezo zmielony pieprz

Przygotowanie:

Szparagi myjemy, odcinamy stwardniate koncowki. Jesli szparagi sa grubsze, to mozna obra¢ konce
szparagdéw. Gotujemy warzywa w osolonej i postodzonej wodzie z mastem.

Ugotowane szparagi wyjmujemy, odsgczamy, obcinamy czubki 1 uktadamy na desce do krojenia.
Nastepnie nalezy szparagi podzieli¢ na dwie cze¢$ci. Jedng cz¢$¢ miksujemy z pietruszka, serem ,
odrobing jogurtu 1 sokiem z cytryny. Drugg czgs$¢ szparagow siekamy na 0,5 cm kawateczki. Do
zmiksowanej masy dodajemy kawaleczki szparagow, doprawiamy do smaku solg i pieprzem.
Dekorujemy obcigtymi czubkami szparagéw. Gotowe.

Dodatkowo potrzeba:

kilka mtodych marchewek obranych i pokrojonych w stupki
kilka todyg selera naciowego, obranych 1 pokrojonych w stupki
1 duzy ogoérek obrany i pokrojonych w stupki

papryka pokrojona w stupki

krakersy



opcjonalnie ulubione paluchy (moje to grissini z rozmarynem)

Warzywa uktadamy promieniscie na potmisku wokot miseczek z dipem. W moim zestawie byta
jeszcze pasta z ziaren stonecznika.

Smacznego!
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