Klasyk w nowej odstonie! Satatka Cezar
ze szparagami - lekka, chrupigca i idealna
na wiosenny lunch lub kolacje.

B Skiadniki (na 2 wigksze porcie):

1 safata rzymska

2 tyzki plastrow parmezanu (do posypania na wierzch)

2 kromki czerstwego chleba

4 cienkie plastry boczku

1 pojedyncza piers z kurczaka

oliwa z oliwek

Mix ziaren Chrupigca Satatka Bakalland

10 zielonych szparagéw

przyprawy do marynaty: 1 tyzeczka papryki stodkiej, 1/2 tyzeczki papryki wedzonej, 1/2
tyzeczki czosnku granulowanego, sol, pieprz

Opcjonalnie: pomidorki koktajlowe

3 tyzki jogurtu greckiego lub naturalnego
sok z 1/2 cytryny

2 tyzki majonezu

1 fyzeczka musztardy

2 tyzki drobno startego parmezanu

2 zabki czosnku

Przygotowanie

Piers z kurczaka oczyszczamy, kroimy wzdtuz na dwie czesci i marynujemy w przyprawach
oraz oliwie. Po kilku minutach smazymy na patelni, az sie zarumieni z obu stron.

Szparagi myjemy, odtamujemy zdrewniate koricéwki i smazymy na patelni przez ok. 2-3
minuty, doprawiajac sola.

Patelnie przecieramy recznikiem papierowym i wyktadamy na nig plastry boczku. Smazymy
z obu stron, az bedg chrupigce. Odsaczamy na reczniku papierowym.

W miedzyczasie przygotowujemy grzanki - chleb kroimy w kostke i rumienimy na suchej
lub lekko nattuszczonej patelni.

e Sktadniki na sos doktadnie mieszamy.

Satfate rwiemy na mniejsze kawatki i mieszamy z sosem, zostawiajgc odrobine do dekoracji.
Na talerz wyktadamy satate, na niej uktadamy szparagi i pokrojonego w plastry kurczaka.
Nastepnie dodajemy grzanki i pokruszony boczek. Catos$¢ skrapiamy resztg sosu.

Na koniec posypujemy satatke mixem ziaren Chrupiaca Satatka Bakalland i Scieramy
jeszcze odrobine parmezanu.




