WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJNIE

Satatki na swieta

Beda zapewne smacznym urozmaiceniem wielkanocnego sniadania, na ktoére tradycyjnie
przygotowujemy mnéstwo specjatow.

Udany positek to oczywiscie smaczne dania podane w takiej formie, by zaskoczy¢ biesiadnikow.
Kolorowe satatki neca barwami kojarzacymi sie z wiosna i budzaca sie do zycia przyroda. To nie
jedyny ich walor. Wazne zalety to takze niepowtarzalny smak oraz tatwos¢ wykonania. Ponadto
przygotowane z udziatem miesa dodadza energii, dzieki ktérej spedzimy Swieta cieszac sie zdro-
wiem i dobrym humorem.

Satata z szynka
i podsmazanym boczkiem

Sktadniki: opakowanie mieszanki satat (rukola, satata lo-
dowa, strzepiasta), 15 dag szynki pokrojonej w plastry,
15 dag chudego boczku wedzonego pokrojonego w cien-
kie plasterki, 25 dag pomidorkéw koktajlowych, czerwo-
na cebula

sos: 3 tyzki oliwy z oliwek, 2 zgbki czosnku, ptaska tyzecz-
ka musztardy delikatesowej, 1-2 tyzki soku z cytryny, ty-
zeczka ptynnego miodu, 5 tyzek naturalnego jogurtu, sdl,
Swiezo mielony pieprz

Plastry szynki kroimy w krétkie paseczki, pomidory dzie-
limy na potéwki, cebule kroimy w pidrka, plastry boczku
podsmazamy na patelni. Do miski przektadamy satate
oraz pozostate sktadniki.

Przygotowujemy sos: zmiazdzony czosnek rozcieramy z
solg, dodajemy sok z cytryny, musztarde, catos¢ uciera-
my. Gdy skfadniki sie potacza, dodajemy, lejac cienkim

Satatka z kawatkami
pieczeni wieprzowej

strumieniem i caty czas ucierajgc, oliwe z oliwek. Miesza-
my z jogurtem doprawionym miodem, solg i pieprzem.
Odstawiamy na 5 minut do lodowki.

Gotowym sosem zalewamy przygotowane sktadniki, lek-
ko je podwazamy, by sos dotart do najnizszej warstwy.

Podajemy nie pézniej niz 15 minut po przygotowaniu.

Satatka z brokutéw i szynki

Sktadniki: sredniej wielkosci brokut, 15 dag gotowanej
szynki lub parzonej poledwicy wieprzowej, 3 jajka ugoto-
wane na twardo, mata puszka kukurydzy konserwowej,
4 tyzki majonezu, sél, cukier, Swiezo mielony pieprz
Oczyszczony z odstajacych lisci brokut ptuczemy, osgcza-
my, dzielimy na rézyczki, wrzucamy do garnka, zalewamy
niewielky iloscig wrzacej wody, dodajemy sdl i troche
ilos¢, gotujemy okoto 5-8 minut. Miekkie, lecz jedrne
warzywo wyjmujemy, osgczamy. Gdy przestygnie prze-
ktadamy do salaterki.

Dodajemy pokrojone w kostke jajka oraz szynke, wrzu-
camy odsgczong z zalewy kukurydze. Catos¢ delikatnie
mieszamy z majonezem, doprawiamy solg i pieprzem.

www.trzoda-chlewna.com.pl

Satatke mozemy przybrac kietkami sojowymi.

trzoda chiewna

Sktadniki: gtéwka kruchej sataty lub mieszanka satat (sa-
tata rzymska, rukola, endywia), czerwona cebula, “ ma-
tego melona, 30 dag pieczeni wieprzowej (schab, chuda
karkéwka, topatka)

sos: 2 tyzki soku z pomaraniczy, tyzka soku z cytryny, tyzka
czerwonego octu winnego, 2 zgbki czosnku, 3 tyzki oliwy
z oliwek, tyzka musztardy delikatesowej, sol, Swiezo mie-
lony pieprz

Optukane, obsuszone liscie sataty rozrywamy na kawat-
ki, cebule kroimy na cienkie talarki, obranego melona w
niezbyt drobng kostke, upieczong wieprzowine w szero-
kie paski.

Przygotowujemy sos: zmiazdzony czosnek rozcieramy z
niewielkg iloscig soli oraz pieprzu, dodajemy sok z cytry-
ny i pomaranczy, ocet, musztarde. Catos¢ doktadnie mie-
szamy. Dodajemy, lejac strumyczkiem i caty czas uciera-
jac, 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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