Doradca
smaku

Satatka jarzynowa tradycyjna

SMACZNAPYZA
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKELADNIKI

marchewek 4-5

nieduza pietruszka (korzen) 1

kawatek selera 1

jajko 3

srednich ogérkow kiszonych (najlepiej wiasnych) 5-6

dkg zielonego groszku (konserwowego lub mrozonego) 40

tyzka musztardy Dijon 1

tyzek majonezu kilka

peczka natki pietruszki 1/2

sol, odrobina cukru, sporo mielonego pieprzu do smaku:

jabtko 1 mate

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Marchewke, pietruszke i selera gotujemy w mundurkach az zmiekng, ale nie mogg sie rozgotowa¢, studzimy,
obieramy. Jajka gotujemy na twardo, studzimy, obieramy ze skorupek. Groszek konserwowy odcedzamy, mrozony
trzeba ugotowa¢ w matej ilosci postodzonej wody i odcedzi¢. Jabtko obieramy i usuwamy gniazdo nasienne. Natke po
umyciu doktadnie osuszamy i siekamy. Marchewke, pietruszke, selera, jajka, ogdrki (ja nie obieram, ale mozna to
zrobi¢) i jabtko kroimy w kostke - jej wielkos¢ zalezy od naszych upodoban. Kolejno wsypujemy wszystko do miski,
dodajemy groszek. Doprawiamy, na razie delikatnie, solg (uwaga na stone ogdrki), odrobing cukru i pieprzem,
dodajemy natke, musztarde, olej i mieszamy. Ugniatamy lekko w misce i odstawiamy do lodéwki na kilka godzin aby
smaki sie przegryzty. Dopiero na niedtugo przed podaniem dodajemy majonez (chociaz nawet bez niego jest juz
dobra do jedzenia) i doktadnie mieszamy ew. jeszcze doprawiajac. Podajemy do wedlin, jako przystawke, jako
samodzielne danie na kolacje lub lunch...Do satatki mozemy wykorzysta¢ warzywa z rosotu, ale to takie péjscie na
fatwizne, na co dzien. Warzywa ugotowane oddzielnie w mundurkach zachowuja wiecej smaku i wartosci. Mozna tez
dodac nieco posiekanego pora, ale ja go w satatce po prostu nie lubie. Niektérzy dodajg tez ugotowane w
mundurkach, pokrojone w kosteczke ziemniaki - ja nie, w/g mnie zamulajg smak.






