Watrobka z rzymska satatka

Przepis dodany przez uzytkownika Bajor1989

To danie moze by¢ ozdoba bardzo wykwintnej
kolacji

Czas przygotowania: 60 minut
Ilos¢ porcji: 3-4
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne sktadniki:

- Watrobka z indyka - 40 dag
- Duza satata - 1 szt.

- Pomarancze - 2 szt.

- Sok z cytryny - 1/2 szt.

- Czosnek -1

- Natka pietruszki - 1 tyzeczka(i)
- Szczypiorek - 1 tyzeczka(i)
- Musztarda - 1 tyzeczka(i)

- Ocet winny - 1 tyzeczka(i)

- Olej - 4 tyzka(i)

- S6l, pieprz -

Etapy przyrzadzania:

1. Safate przebra¢, wybra¢ najmniejsze i najdelikatniejsze liscie, a nastepnie je umyc i
doktadnie osgczy¢. Pomarancze sparzyc¢. Jedng cienko obra¢, a skérke pokroi¢ w waskie
paseczki. Blanszowa¢ przez kilka minut w paru tyzkach goracej wody. Drugg
pomarancze obrac i pokroi¢ na ¢wiartki, usuwajac biatg btonke. Zabek czosnku obrac i
drobno posiekac¢. Doda¢ po matej tyzeczce musztardy i octu winnego, dwie tyzki oleju,
sok z potdwki cytryny. Ubi¢ gesty sos. Nastepnie doda¢ drobno posiekang zielenine i
starannie wymiesza¢. Watrébke oczysci¢, wyptukaé. Usmazyé z obu stron na mocno
rozgrzanym oleju, a nastepnie przyprawic solg i pieprzem. Usmazong watrdobke pokroié
w plastry, wylozy¢ na pdétmisek i polaé sosem. catosc przybraé satata, czgstkami
pomaranczy oraz paseczkami skorki pomaranczowej.
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