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wiecej niz majonez
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Czy wyobrazacie sobie jakiekolwiek $wieta bez satatki jarzynowej? No chyba
nie? A wiecie, ze nazwana jest KACZYM ZEREM. Tak méwili na Mazurach, a
wigze sie z tym, ze do satatki jarzynowej mozna dodac praktycznie wszystko
(niczym do pokarmu dla kaczeR), a i tak bedzie dobra. | tu wywotujemy
ogodlnonarodowa dyskusje o tym czy do satatki dodajemy zielony groszek,
czy kukurydze, por czy cebule, czy musi byc jabtko, czy jest zbedne. Dos¢!
Bedzie tak, jak napiszemy, a Razdy niech sobie robi, jak chece i z czym chce.

Uwaga! Nie podajemy proporcji warzyw, to wszystko zalezy od waszego
smaku i domowej tradycji. W sktadzie muszg sie znalezé: ziemniaki
(najwiecej), seler, kRorzen pietruszki, marchewRa. Wszystko szorujemy i
gotujemy w mundurkach, ma ona wtedy najlepszy smak. Kiedy warzywa sg
miekRie, odstawiamy do wystygniecia, Najlepiej kroi¢ na drugi dzien, wtedy
tez skorka lepiej odchodzi. Bedziemy jeszcze potrzebowali ogorki
Ronserwowe, por oraz dwa do trzech jabtek bardziej stodkich niz kwasnych.
Teraz wigczamy ulubiony film np. Witaj swiety Mikotaju z Chevy Chasem i
Rroimy warzywa najlepiej w brunoise, czyli drobng Rostke 2x2x2 mm. Nie
czujesz sie na tyle dobrze z nozem w reku, by Rroi¢, takR drobno zastosuj
technike macedoine, gdzie boki Rostki majg grubos¢ 5 mm. Teraz przyszedt
czas na CREMAIJO 20% ALBO 40%. Starannie wymieszac, dosoli¢ i schowa¢
do lodowRi, bo warzywa moga sie zepsuc.

CREMAJO moze mieszkac
poza lodowka po otwarciu




