Satatka z gotowanym miesem wotowym

Dodano: 2010-01-01 17:31:10
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1402 razy.

Kuchnia wtoska

400 g zimnego ugotowanego miesa

2 filety anchois

1 zabek drobno pokrojonego czosnku

1 pokrojona w plastry szalotka

1 pokrojona w cienkie plastry mata cebula
1 tyzka posiekanych kaparow

1 tyzka posiekanego swiezego estragonu
1 tyzka posiekanej natki pietruszki

8 posiekanych listkéw bazylii

4 pokrojone w plasterki mate ogérki konserwowe
2 tyzki musztardy francuskiej (dijon)

2 tyzki biatego octu winnego

6 tyzek oliwy z oliwek

sol

Swiezo zmielony czarny pieprz

Cebule i szalotke wtozy¢ do rondla i zalaé octem. Gotowang wotowine pokroi¢ w kostki o boku 2 cm i utozyé w
salaterce. Do miesa doda¢ natke pietruszki, bazylie, czosnek i estragon. Cebule i szalotke odcedzi¢ , wymieszaé z
kaparami, ogérkami oraz pokrojonymi filetami anchois, a uzyskang w ten sposéb mase dodaé¢ do miesa,

doktadnie wymiesza¢ i doprawi¢ tyzkg octu winnego. Musztarde rozetrze¢ w matej ilosci oliwy na gtadkg mase,
dolewajgc bardzo powoli reszte oliwy jak do majonezu. Tak przygotowanym sosem polaé¢ satate, dodajac - jesli
potrzeba - sol i pieprz.
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