Wyczaruj sos do satatki w kilka minut!
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Opis wskazowki

Bez czego nie moze byc sig zadna satatka? Oczywiscie bez odpowiedniego sosul

Sekretnym sktadnikiem kazdej satatki jest sos, ktéry potgczy wszystkie sktadniki i uwydatni jej smak. Poznaj nasz uniwersalny
przepis, dzieki ktéremu skomponujesz swéj ulubiony sos w kilka minut. Co wiecej, codziennie bedziesz mégt go tworzy¢ od

nowa. Koniec z nudg, jedz satatki!

Gdy za oknem robi sie ciepto, na naszym stole pojawiajg sie satatki. Sg lekkie, sycace i przyjemnie chrupigce. To Swietna
alternatywa dla ttustych mies i smaczna porcja zdrowej energii. Dzieki duzej dostepnosci sezonowych sktadnikow mozesz szukac

ulubionych kompozycji lub eksperymentowac.

Sos dobieramy do sataty. Im delikatniejsza odmiana, tym lzejszy i rzadszy powinien by¢ dressing, aby nie zdominowac jej smaku.
Gorzkawg cykorie dobrze ztamac stodkawym sosem, a chrupigcag satate lodowg Swietnie uzupetni kremowy dressing. Do

mieszanki satat z rukolg idealnie pasuje sos winegret lub jego réznorodne wariacje.

Do szczescia wystarczy pola¢ dobrg satate pysznym sosem, ale jesli masz ochote na bardziej sycacy positek, to nic nie szkodzi na
przeszkodzie. Kluczem do miksowania sktadnikéw jest zasada réznorodnosci. Do ulubionej sataty dorzu¢ co$ tresciwego (np.
grillowany kurczak, krewetki, ser, jajka), dodaj co$ soczystego (np. pomidory, ogérki, owoce) i dosyp co$ chrupigcego (np.

orzechy, grzanki). Bon appétit!

Przygotowanie soséw jest bardzo proste, ale musisz dobrze wymieszac ze sobg wszystkie sktadniki. Do tego celu Swietnie sie
sprawdzi zwykty, zakrecany stoik. Pamietaj, zeby polewaé satatke sosem tuz przed jedzeniem. Dzieki temu bedzie chrupiaca i
sktadniki nie nasigkng dressingiem. Uniwersalny przepis na sosy winegret i kremowe dressingi znajdziesz w naszej infografice,

ktérg warto wydrukowac i zawiesi¢ w kuchni. Po wiecej inspiracji zapraszamy na www.akademiasmaku.pl
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