I WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYIJNIE

Satatki na wszystkie pory dnia

Mozemy je podawaé o kazdej porze dnia: od $niadania — az do kolacji. Przyrzadzone
w najrozmaitszych wersjach sg cennym urozmaiceniem positkow.

cje wedliny przy s$niadaniu, bedzie smacznym nadzie-

niem butki przygotowanej na drugie $niadanie, Swietnie
sprawdzi sie jako przystawka, moze tez stanowic¢ podstawowe
danie letniego obiadu lub atrakcyjnej kolacji. Nieprawda jest,
ze przygotowanie satatek jest czasochtonne. Wszystko zalezy
od odpowiedniej organizacji i umiejetnego zestawienia sktad-
nikow oraz sposobu przyprawienia. Mozna je robi¢ ze znaj-
dujacych sie pod reka najprzerdzniejszych produktow, a ilos¢
kombinacji jest nieograniczona. Mozemy wykorzysta¢ mieso:
gotowane, pieczone lub wedzone (np. pieczony schab badz
szynke) - Swietnie nadajq sie kawatki miesa, ktére pozosta-
ty po jego porcjowaniu, a takze salami, pokrojone w pasecz-
ki parowki, ugotowane jajka, ryby, owoce morza, surowe oraz
gotowane warzywa. Nie bojmy sie dodatku suszonych owocow
(rodzynek, moreli, fig, sliwek), ktore bardzo dobrze kompo-
nuja sie ze smakiem mies i wedlin. Do satatek dodaje sie row-
niez réznego rodzaju ,,wypetniacze”. Role te moga petni¢ ma-
karon, ryz, a nawet kasze. Bardzo waznym elementem jest
sos, ktdry spaja wszystkie sktadniki. Najbardziej typowymi so-
sami s3 majonez i sos winegret, czasami z dodatkiem musztar-
dy. Znakomita do tego celu jest musztarda ziarnista - z caty-
mi ziarnami gorczycy. Duzo mniej kalorycznym sosem satatko-
wym jest gesty jogurt naturalny bez cukru.

Z tych samych sktadnikow zmieniajac tylko ich propor-
cje, sposob krojenia i przyprawiania za kazdym razem mo-
zemy uzyskac inny efekt. Byle tylko nie zabrakto nam fan-
tazji i pomystowosci.

S atatka z dodatkiem miesa z powodzeniem zastapi por-

Satatka z makaronem i szynkg

[ Skiadniki
15 dag makaronu (krotkich rurek), 15 dag szynki, 15
dag pieczonego schabu, papryka czerwona, %2 pusz-
ki kukurydzy konserwowej, 3 czubate tyzki zielone-
go groszku z puszki, ¥2 peczka szczypiorku, 5 dag sera
typu rokfor, 4 - 5 tyzek majonezu, 2 tyzki jogurtu, sol,
pieprz, 4 liscie sataty

Makaron gotujemy
w osolonej wodzie. Po-
winien by¢ lekko twar-
dawy. Szynke i pieczo-
ny schab kroimy w pa-
seczki. Oczyszczong z
pestek papryke kroimy
w kostke, szczypiorek
drobno siekamy, ku-
kurydze i groszek osa-
czamy na sicie.

www.trzoda-chlewna.com.pl

Ser rozgniatamy widelcem, rozcieramy z jogurtem i ma-
jonezem. W salaterce taczymy przestudzony makaron z po-
zostatymi sktadnikami, zalewamy przygotowanym sosem,
catos¢ mieszamy i doprawiamy do smaku solg oraz swiezo
mielonym pieprzem.

Podajemy ozdobiong lis¢mi sataty.

Satatka ryzowa z salami

[ Skfadniki

2 szklanki ugotowanego ryzu, 20 dag salami, 2 sredniej
wielkosci ogorki kiszone, 2 srednie pomidory, 2 kwa-
skowe jabtka, peczek szczypiorku, 4 czubate tyzki ku-
kurydzy z puszki, maty banan, 4 liscie sataty

sos: ¥% szklanki naturalnego jogurtu, %2 szklanki gestej
Smietany, tyzka soku z cytryny, V2 tyzeczki curry, sol,
pieprz

Salami kroimy w paseczki, obrane jabtka, ogorki, bana-
na i pomidory kroimy w kostke, szczypiorek drobno sieka-
my, kukurydze osaczamy na sitku.

Jogurt mieszamy ze Smietana, sokiem z cytryny i curry,
doprawiamy sola i pieprzem. W salaterce taczymy wszyst-
kie sktadniki, zalewamy sosem, cato$¢ doktadnie mieszamy.

Podajemy utozona na lisciach sataty ozdobiona cienkim
plasterkiem salami.
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