Porady - warzywa do satatek
Dodany przez patryshia

1. Ziemniaki przeznaczone na satatke powinny by¢ mniej wiecej tej
samej wielkosci i jednego gatunku. Myje sie je szczoteczka pod biezaca
woda, uktada w garnku, zalewa wrzatkiem i gotuje w tupinach pod
przykryciem, po czym odlewa. Gdy ostygna zdejmuje sie z nich skorke.
2. Ugotowana do miekkosci fasole osacza sie dopiero, gdy przestygnie w
wodzie, w ktorej sie gotowata /wyjeta z wrzatku szybko obsycha/.

3. Wszystkie warzywa doktadnie osaczone, ostudzone, a jeszcze lepiej
oziebione w lodowce przez kilkanascie minut, kroi sie w drobna kostke.
4. Cebula dodawana do salatki pozostaje chrupigca, a straci ostros¢,
jesli po pokrojeniu przelozy sie ja na sito i posypie odrobing cukru.
Wyrazista won tego marzywa mozna zlagodzi¢ przelewajac na sicie
pokrojong cebule wrzatkiem.

5. Ogorki kiszone obiera sie cienko, kroi w kostke, a nastepnie osacza z
wyciekajacego soku.

6. Jabtka po pokrojeniu szybko ciemnieja. Aby tego uniknaé, trzeba je
po rozdrobnieniu wymiesza¢ z pokrojonym wczesniej ogorkiem
kiszonym lub z majonezem.

7. Przygotowane warzywa do salatek miesza sie widelcem, dodaje
majonez lub s$mietane, przyprawy, ponownie miesza, doprawia i
wstawia do lodowki na kilka godzin, by satatka nabrala wlasciwego
smaku.

8. Oskrobana marchew, pietruszke oraz obrany seler myje sie pod
biezaca woda, ciasno uktada w garnku i zalewa osolona, wrzaca woda.
Przykryty garnek stawia sie na dosc¢ silnym ogniu i gatuje jarzyny do
chwili, az beda dostatecznie miekkie, ale jeszcze jedrne. Specjalnej
uwagi wymaga seler, ktory miekknie bardzo szybko.
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