Pora na szparag|

WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJINIE

pieszmy sie, bo sezon na swieze szparagi nie jest dtugi. Jesli jeszcze nie przyrzadzaliscie Panstwo dan
z tego wykwintnego warzywa, to sprobujcie wtasnie teraz.

Szparagi najsmaczniejsze sg pod koniec maja i w czerwcu. W tym okresie mozemy je kupic¢ na straganie
warzywnym za catkiem rozsgdng cene i zaszalec, przyrzadzajgc pyszne satatki z dodatkiem szlachetnych

wedlin, innych warzyw, owocow oraz zieleniny.

Zielona satata
ze szparagami i szynkg

Sktadniki: gtowka kruchej sataty mastowej, Sredniej wiel-
kosci zielony ogorek, peczek rzodkiewek, 40 dag ugoto-
wanych szparagow, 20 dag szynki gotowane;

Sos: 3 tyzki oleju z pestek dyni lub innego, 3 tyzki octu
winnego, tyzka soku z cytryny, sol, Swiezo mielony pieprz,
tyzeczka przyprawy prowansalskiej, szczypta cukru

Optukane liscie sataty obsuszamy, rozrywamy
palcami na mniejsze kawatki. Ugotowane szpa-
ragi kroimy w kawatki o dtugosci 2 cm, szynke
w zgrabne stupki lub paseczki, zielonego ogor-
ka i rzodkiewki w cienkie plasterki. Rozdrobnione
sktadniki uktadamy w salaterce.

Przyrzagdzamy sos: olej ucieramy z roztartg w dto-
niach przyprawg prowansalsky, solg, pieprzem
i szczypta cukru. Gdy sktadniki doktadnie sie po-
tgcza, dodajemy, caty czas ucierajgc, ocet winny

Satatka ze szparagow
z kietbasg

Sktadniki: 50 dag szparagow, sol, cukier, tyzeczka masta,
filizanka zielonego groszku z konserwy, 15 dag kietbasy
szynkowej, szklanka ugotowanego ryzu, 2 jajka ugotowa-
ne na twardo, peczek szczypiorku, sol

Sos: maty kubek jogurtu naturalnego, 3 tyzki majonezu,
tyzka posiekanej natki pietruszki, sok z cytryny, sol, pieprz,
szczypta ostrej papryki

Obrane, zwigzane w peczki szparagi gotujemy
z dodatkiem soli, cukru i tyzeczki masta, az bedg
miekkie, ale nie rozgotowane. Odstawiamy do

Nasza rada:
Nie wyrzucajmy obierkow!

« Skorki ze szparagdw mozemy wysuszyc i uzywac
jako przyprawe do zup, bulionéw, galaret lub so-
SOW.

» Obierki oraz odciete koncowki szparagdw mo-
zemy ugotowac do miekkosci z dodatkiem kostki
rosotowej, przetrzec¢ przez sito, zabieli¢ smietan-
k3 kremowka, doprawi¢ do smaku i zupa gotowa.

www.trzoda-chlewna.com.pl trzoda ehlewna

i sok z cytryny. Sos powinien miec pikantny, wy-
razny smak i konsystencje lekkiego majonezu.
» Sosem zalewamy rozdrobnione sktadniki, mie-
szamy i odstawiamy w chtodne miejsce.
Podajemyniepdzniejniz20 minutpo przygotowaniu.

przechtodzenia. Odcedzamy, kroimy na kawatki
dtugosci 3-4 cm.

Z kietbasy szynkowej usuwamy ostonke, kroimy
w tzw. zapatke. Pokrojone szparagi, kietbase, gro-
szek zielony i ryz przektadamy do szklanej sala-
terki, mieszamy, formujemy kopczyk. Wokot ukta-
damy c¢wiartki jajek ugotowanych na twardo, suto
posypanych drobno posiekanym szczypiorkiem.
Jogurt mieszamy z majonezem, posiekang na-
tka, doprawiamy solg, pieprzem, paprykg i so-
kiem z cytryny. Przyrzagdzonym sosem polewamy
satatke, omijajgc dekoracje z jajek i szczypiorku.
Odstawiamy w chtodne miejsce.

Szparagi beda bardziej aromatyczne, gdy do ich
gotowania zamiast wody uzyjemy wywaru z po-
zostatych po obieraniu skorek i koncowek. Do
gotowania mozemy uzyc¢ rowniez mleka, wtedy
sg niezwykle delikatne.
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