WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJINIE

Satatki z wieprzowing

dany positek to oczywiscie smaczne dania podane w takiej formie, by zaskoczy¢ biesiadnikow. Kolo-
rowe satatki neca barwami kojarzacymi sie z wiosng i budzgca sie do zycia przyroda. To nie jedyny ich
walor. Wazne zalety to takze niepowtarzalny smak oraz tatwos¢ wykonania.

Satata z szynkg
| podsmazanym boczkiem

Sktadniki: opakowanie mieszanki satat (rukola, satata
lodowa, strzepiasta), 15 dag szynki pokrojonej w pla-
stry, 15 dag chudego boczku wedzonego pokrojonego
w cienkie plasterki, 25 dag pomidorkow koktajlowych,
czerwona cebula

Sos: o 3 tyzki oliwy z oliwek, 2 zabki czosnku, ptaska
tyzeczka musztardy delikatesowej, 1-2 tyzki soku z cy-
tryny, tyzeczka ptynnego miodu, 5 tyzek naturalnego
jogurtu, sol, Swiezo mielony pieprz

 Plastry szynki kroimy w krotkie paseczki, pomido-
ry dzielimy na potowki, cebule kroimy w piorka,

B Satatka z brokutow i szynki

Sktadniki: Sredniej wielkosci brokut, 15 dag gotowa-
nej szynki lub parzonej poledwicy wieprzowej, 3 jajka
ugotowane na twardo, mata puszka kukurydzy konser-
wowej, 4 tyzki majonezu, sol, cukier, Swiezo mielony
pieprz

Oczyszczony z odstajgcych lisci brokut ptucze-
my, osgczamy, dzielimy na rozyczki, wrzucamy do

Satatka z kawatkami
pieczeni wieprzowej

Sktadniki: gtowka kruchej sataty lub mieszanka satat
(satata rzymska, rukola, endywia), czerwona cebula, ¥2
matego melona, 30 dag pieczeni wieprzowej (schab,
chuda karkowka, topatka)

Sos: 2 tyzki soku z pomaranczy, tyzka soku z cytryny,
tyzka czerwonego octu winnego, 2 zabki czosnku,
3 tyzki oliwy z oliwek, tyzka musztardy delikatesowe)j,
sol, Swiezo mielony pieprz

Optukane, obsuszone liscie sataty rozrywamy na
kawatki, cebule kroimy na cienkie talarki, obrane-
go melona w niezbyt drobng kostke, upieczong
wieprzowine w szerokie paski.

Przygotowujemy sos: zmiazdzony czosnek roz-
cieramy z niewielka iloscig soli oraz pieprzu, do-
dajemy sok z cytryny i pomaranczy, ocet, musz-
tarde. Catos¢ doktadnie mieszamy. Dodajemy,
lejac strumyczkiem i caty czas ucierajgc, oliwe.
Doprawiamy do smaku solg i pieprzem.

W salaterce uktadamy satate, melona, cebule,
polewamy sosem, na wierzch ktadziemy kawatki
pieczonego miesa.
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plastry boczku podsmazamy na patelni. Do miski
przektadamy satate oraz pozostate sktadniki.

» Przygotowujemy sos: zmiazdzony czosnek roz-
cieramy z solg, dodajemy sok z cytryny, musz-
tarde, catosc¢ ucieramy. Gdy sktadniki sie potacza,
dodajemy, lejgc cienkim strumieniem i caty czas
ucierajac, oliwe z oliwek. Mieszamy z jogurtem
doprawionym miodem, solg i pieprzem. Odsta-
wiamy na 5 minut do lodowki.

» Gotowym sosem zalewamy przygotowane sktad-
niki, lekko je podwazamy, by sos dotart do najniz-
szej warstwy.

Podajemy nie pdzniej niz 15 minut po przygotowa-

niu.

garnka, zalewamy niewielkg iloscig wrzacej wody,
dodajemy soli troche ilos¢, gotujemy okoto 5-8 mi-
nut. Miekkie, lecz jedrne warzywo wyjmujemy, 0sg-
czamy. Gdy przestygnie przektadamy do salaterki.

« Dodajemy pokrojone w kostke jajka oraz szynke,
wrzucamy odsgczong z zalewy kukurydze. Catosc
delikatnie mieszamy z majonezem, doprawiamy
solg i pieprzem.

Satatke mozemy przybrac kietkami sojowymi.
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