WinoToskanii

Finocchi in Padella - koper wtoski z patelni

Sktadniki na 2 osoby:

e 4iyzkioliwy z oliwek Extra Vergine

e 2 filety anchois

e 1 tyzeczka suszonego rozmarynu

e 1 z3bek czosnku

e 1 bulwa kopru wtoskiego

e szczypta rézowej soli Himalajskiej

e SzCzypta pieprzu biatego

e 30g tartego sera owczego Isola Sarda

Przygotowanie:

Bulwe kopru witoskiego umyj, a nastepnie nozem usun todygi i zielone koncéwki. Obetnij podstawe
bulwy i pierwsze, zewnetrzne liscie. Przekrdj bulwe kopru wioskiego na pdt, a nastepnie pokroj w
plastry o grubosci okoto 5 milimetrow.

Na rozgrzanga patelnie wlej 4 tyzki oliwy z oliwek Extra Vergine, dodaj 2 filety anchois, ptaska tyzeczke
SUSzoNnego rozmarynu oraz rozgnieciony zabek czosnku z tuping. Zmniejsz ogieni i smaz catos¢ przez
2-3 minuty co jaki$ czas mieszajgc. Dzieki smazeniu na matym ogniu ze sktadnikdw uwolnig sie
wszystkie aromaty. Po uptywie 2-3 minut, gdy czosnek stanie sie ztotobrgzowy, wyjmij go z patelni.

Do usmazonych sktadnikéw dodaj pokrojony koper wtoski, szczypte Swiezo zmielonej soli oraz biatego
pieprzu, catos¢ zamieszaj i smaz pod przykryciem na duzym ogniu przez 3 minuty. Po tym czasie na
wewnetrznej stronie pokrywki pojawig sie krople pary wodnej. To znak, ze koper zaczat uwalniac
zawartg w sobie wode.

Odkryj patelnie, wymieszaj sktadniki i smaz catos¢ bez pokrywki przez kolejne 10 minut na mniejszym
ogniu. Mieszaj delikatnie co kilka minut, niezbyt czesto, aby nie zmienic kopru w papke. Kiedy koper
stanie sie miekki i ztotobrgzowy, wytacz palnik i posyp danie startym serem owczym Isola Sarda.
Przykryj patelnie pokrywka na 2 minuty, aby ser sie rozpuscit. Gotowe!



