Satatka z burakow ¢ wiktowych i dorsza

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3030 razy.

0,5 kg matych jedrnych burakéw ¢ wiktowych zalewamy - po doktadnym umyciu osolonym wrzatkiem, tak by
byty nim "na palec" pokryte. Do wrzatku dodajemy 1/3 tyzeczki kminku oraz 3 tyzki octu (aby buraki zachowaty
barwe). Gotujemy, liczac od momentu zagotowania, 60-70 minut. 50-60 dag ugotowanych w

esencjonalnym wywarze z jarzyn filetéw z dorsza dzielimy po ochtodzeniu na czastki. Ugotowane i

ochtodzone po ugotowaniu buraki cienko obieramy i po przepotowieniu kroimy na cienkie plastry. 2
konserwowe ogorki i duze kwasne jabtko kroimy w kostke. 5 dag wytuskanych orzechéw wtoskich
rozkruszamy niezbyt drobno. Po delikatnym wymieszaniu wszystkich sktadnikéw satatki, cato§¢ zalewamy
marynatg, przygotowang z matego stoiczka majonezu, 4 tyzek kwasnej Smietany lub jogurtu i drobno posiekane;j
sporej cebuli. Marynate w razie potrzeby doprawiamy, dodajac tyzeczke sproszkowanej stodkiej papryki,
szczypte cukru i - jesli chcemy - nieco soku cytrynowego. Satatka powinna dojrzewaé co najmniej przez
godzine w lodéwce. Podajac, dekorujemy jg posiekanym koperkiem i ugotowanymi jajami.
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