Doradca
smaku

Lekka satatka z fenkuta z matwa

KUCHNIA MARTY

sol

— CZAS ILOSC
. PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
15 MIN 1-2
SKELADNIKI
Sktadniki na satatke dla 2 oséb
matwa 300¢
fenkut 1 szt
cebula czerwona 1 szt
koperek 2 tyzki
rukola 2 garscie
sol
Pieprz kolorowy Prymat w miynku
sok z cytryny 1 tyzka
masto 1 tyzka
oliwa 1 tyzka
Sktadniki na sos
oliwa 3 tyzki
ocet balsamiczny 1 tyzka
SOS sojowy 1 tyzeczka
papryczka chili 1/2 szt
sok z cytryny 2 tyzki
Musztarda francuska Prymat 1 tyzka
zabek czosnku 1 szt
koperek 1 tyzka



Pieprz kolorowy Prymat w mtynku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

Przygotowanie sosu:

Papryczke chili drobno siekamy (mozna doda¢ mniej niz ¥ sztuki), czosnek
przeciskamy przez praske. W miseczce mieszamy oliwe, ocet balsamiczny, sos sojowy
i sok z cytryny. Dodajemy posiekany koperek, papryczke i czosnek oraz musztarde i
mieszamy. Doprawiamy do smaku solg i pieprzem.

Koper wioski pozbawiamy zielonych todyzek (odktadamy je wykorzystamy je do
dekoracji), a bulwe kroimy wzdtuz na pét i usuwamy z niej twarda Srodkowa czes¢, a
reszte kroimy w cienkie paseczki. Przektadamy do miski posypujemy odrobing soli,
dodajemy posiekany koperek i polewamy potowa przygotowanego sosu. Mieszamy.

Matwe ptuczemy i usuwamy z niej btonke/skdre, ktéra najczesciej jest na catej
dtugosci z jednej strony. Nastepnie kroimy matwe w cienki paseczki. Skrapiamy
sokiem z cytryny i delikatnie solimy. Odstawiamy do loddwki na kilka minut.

Cebule kroimy na pét, a nastepnie w cienkie plasterki, podsmazamy na masle. Na
patelni, na ktérej smazylismy cebule podsmazamy matwe (jesli na patelni zostato
mato ttuszczu dodajemy tyzke oliwy). Matwe smazymy kilka minut - ok. 4-6 czesto
przewracajac jg na drugg strone. Pamietajcie, ze matwa jesli jest poddawana zbyt
dtugiej obrébce termicznej stanie sie twarda i gumowa!

Na talerzach uktadamy rukole, ktérg polewamy sosem. Na rukole naktadamy fenkut,
podsmazona cebule i matwe. Catos¢ polewamy pozostatym sosem i dekorujemy
gatazkami kopru.

Satatke mozna jes$¢ na zimno i ciepto!



