pracownia ﬂoepodar‘erwa domoweao

Nie wyobrazam sobie Swigt bez domowej satatki jarzynowej.
W tym materiale edukacyjnym podziele sie z Wami
przepisem, ktory, odkgd pamietam, jest w moim rodzinnym
domu - w ten sposob satatke przygotowuje moja babcia |
mama, a terazi ja.

A w jaki sposob robi sie jg w Waszych domach? Jesli macie
ochote, podzielcie sie swoimi przepisami i wyslijcie mi je

mailowo.




2 duze marchewki

1 pietruszka

kawatek selera (wielkosci ziemniaka)
1 ziemniak

3 jajka

5 ogorkow konserwowych

Srednie jabtko, twarde i kwasne, np. szara reneta
mata puszka groszku konserwowego
2 tyzki Smietany

tyzka ostrej musztardy

2 liscie laurowe

5 ziaren ziela angielskiego

sol i pieprz do smaku




Marchewki, pietruszke, selera, ziemniaka obieramy, myjemy
| gotujemy do miekkosci w lekko osolonej wodzie
z dodatkiem lisci laurowych i ziela angielskiego. Warzywa
majg by¢ miekkie, ale nie mogg sie rozpadac. Wyjmujemy,
studzimy. Nie wylewamy wody po gotowaniu! Przyda sie
W nastepnym przepisie.

Jajka gotujemy oddzielnie na twardo.




Gdy ugotowane warzywa ostygng, kroimy je w kostke.
Jajka obieramy ze skorupki, jabtka ze skoki, ogorki
konserwowe wyciggamy ze stoika i te sktadniki rowniez
kroimy w kostke.

Groszek konserwowy odcedzamy na sicie i dodajemy do

pozostatych sktadnikow. CatosS¢ delikatnie mieszamy.




Czas na sos, ktory wszystko potgczy. U mnie w domu nigdy
do satatki jarzynowej nie dodawato sie majonezu i ja tez nie
dodaje. Sos robi sie ze Smietany i musztardy - 2 czubate
tyzki sSmietany wymieszaj z jedng czubatg tyzkg musztardy.

Dopraw do smaku solg i pieprzem.




Sos nalezy przetozy¢ do pokrojonych warzyw i catosc
delikatnie wymieszac, aby wszystkie kawatki zostaty nim
pokryte. Satatka jest najlepsza, gdy przez noc postoi w

lodowce, a smaki potgczg. Wiem jednak, ze z reguty nikt nie
czeka i od razu sobie naktada porcje tej przepysznej satatki.

Smacznego!




