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pomoc

pSgChO ogicznej Podziekuj i przekai darowizng na naszg fundacie!

Pomaz nam wspierac osoby w kryzysie psychicznym.

@ fundacja Przepis byt dla Ciebie pomocny?

Satatka lyonska bez cukru - przepis

Ciepty sos na wytopionym ttuszczu z boczku tgczy liscie frisée z jajkiem w koszulce. Podaj satatke
od razu, zanim liscie stracg sprezystosc.

Porcje: 2 porcje

Skladniki

okoto 113 g sataty frisée, porwanej na kawaiki

okoto 57 g grubego boczku

2 duze, Swieze jajka

- 1 tyzka biatego octu

- 1 $rednia drobno posiekana szalotka
- 1 tyzka czerwonego octu winnego

- Y2 tyzeczki musztardy Dijon

sol i pieprz do smaku

- woda do gotowania i ciepta woda do odtozenia jajek

Przygotowanie krok po kroku
1. Wi6z porwang frisée do duzej miski.

2. Pokréj boczek w poprzek na paski okoto 6 mm. Zrumien na Srednim ogniu, mieszajgc. Zdejmij
patelnie, wytdz boczek na papier; zachowaj ttuszcz.

3. Zagotuj tagodnie wode z biatym octem, na gteboko$¢ okoto 10 cm. Whijaj jajka osobno do miseczki,
zsuwaj w wir wody, przygarniajac biatko do zéttka. Gotuj 2-3 minuty. Wytéw do cieptej wody i przytnij
odstajgce biatko.

4. Podgrzej ttuszcz. Mieszajgc, smaz szalotke 30 sekund. Dodaj winny ocet, musztarde i boczek.
Gorgcym sosem od razu polej satate, wymieszaj i dopraw.

5. Rozdziel satatke na porcje, na kazdej utoz jajko. Ewentualnie dopraw solg i pieprzem, podawaj
natychmiast.

Zrédfo przepisu: https://www.thekitchn.com/recipe-lyonnaise-salad-recipes-from-the-kitchn-4418



