Satatkowe przybory 1
narzedzia

N6z, deska, durszlak, duze sito i salaterka - to podstawowe
wyposazenie kazdej kuchni. Wystarczy ono, zeby przygotowad
proste satatki. Ale jesli czesto przyrzadzasz satatki i
chcesz, aby w salaterce za kazdym razem znalazto sie cos$
innego, przydadza ci sie bardziej specjalistyczne narzedzia
kuchenne.

Do krojenia i obierania

Obieraczka do jarzyn: do obierania owocéw i warzyw. Maty
nozyk-obierak do warzyw: do obierania, drobnego krojenia 1
krojenia w kostke. Sredni néz: do krojenia miesa i ryb, warzyw
i owocéw. Duzy ndéz: do krojenia gtowki kapusty i satat
lisciastych, ananasa i melondéw. N6z pdtksiezyc: do grubego
siekania szpinaku i satat lisciastych. Deski do krojenia: do
krojenia owocéw trzeba miec¢ oddzielng deske z rynienka na
wyciekajacy sok.

Do rozdrabniania

Tarka i szatkownica do ogdérkéw: do strugania grubych i
drobnych widérkéw i krojenia cieniutkich plasterkéw warzyw.
Siekacz albo duzy ndéz z szerokim ostrzem: do drobnego krojenia
zi6t. Szatkownica btyskawiczna: takze do siekania ziét oraz do
rozdrabniania orzechéw i innych twardych sktadnikéw satatek.
Wyciskacz do czosnku: do rozdrabniania czosnku, a takze
Swiezego korzenia imbiru. MoZdzierz: do grubego lub drobnego
rozgniatania zi6t i przypraw.

Do formowania

tyzka do drgzenia melondw: do formowania kulek np. z melondw
czy ziemniakéw. N6z z zygzakowatym ostrzem: do krojenia
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plasterkéw i kawatkéw o zygzakowatej powierzchni. Krajacz do
krojenia spiralnego: do spiralnego krojenia rzodkwi. Krajacz
do jajek na twardo: do krojenia w plasterki jajek, pieczarek,
ziemniakéw gotowanych w mundurkach i mozzarelli. Zester: do
§cinania skOrki z cytrusdéw w cieniutkie dekoracyjne paski.

Do miksowania

Trzepaczka-rézga: do lekkiego ubijania sosOw; mniejsza stuzy
do robienia sosu winegret w matej miseczce, wieksza - do
delikatnych kremowych soséw, ktdédre powinny by¢ ubijane w
wiekszej misce. Mikser elektryczny: do szybkiego, mocnego
miksowania 1 ubijania. Blender: do mieszania ptynnych
sktadnikéw. Shaker: do mieszania przez silne potrzgsanie, np.
octu i oliwy do sosu winegret.

Do podawania i pakowania na droge

P6tmisek: do podawania satatek na lisciach albo do satatek,
ktérych nie nalezy mieszad. Sztudce do satatki: do mieszania i
naktadania satatek. Pojemniki albo miski z przykrywka: do
pakowania satatek np. na wycieczke lub na przyjecie albo do
pracy. W szklanych pojemnikach mozna podawal satatke bez
przektadania.
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