Satatka Cezara

To ciekawsza wersja klasycznej satatki Cezar z dodatkiem
kaparéw i anchois.

SKALA TRUDNOSCI:

tatwe

CZAS PRZYGOTOWANIA:

30 minut

LICZBA PORCJII:

4

SKtADNIKI:

1 *yzka tagodnego chili w proszku

1/4 xyzeczki mielonego kminu rzymskiego
1/4 xyzeczki soli

1/2 tyzeczki cukru

1 mata bagietka, pokrojona w matg kostke
2 tyzki oliwy z oliwek

750 g piersi kurczaka, bez skory i kosci
125 g chudego majonezu

50 g parmezanu, startego

2 tyzeczki soku z cytryny

1 Xyzka kapardw, osgczonych

1/2 tyzeczki pasty z anchois

2 gtdéwki matej sataty rzymskiej, porwane


https://hopnatalerz.pl/przepisy/salatka-cezara/

PRZYGOTOWANIE:

1) Rozgrzac piekarnik do 200°C. Wymiesza¢ w miseczce chili w
proszku z kminem rzymskim, solg i cukrem. Wsypa¢ 1 tyzke
mieszanki przypraw do duzej miski. Doda¢ kostki bagietki i 1
tyzke oliwy, wymieszac¢. Przetozy¢ kostki na blache do
pieczenia i piec 10 minut, az sie przyrumienig. Zamieszad
grzanki w potowie czasu pieczenia.

2) Natrzec piersi kurczaka z obu stron reszta mieszanki
przypraw. Rozgrza¢ pozostata oliwe na patelni o
nieprzywierajgcym dnie. Wtozy¢ piersi, smazy¢ 15 minut.
Odwraca¢ mieso od czasu do czasu, wyjac¢ z patelni. Nie wylewat
sosu, ktdéry powstanie podczas smazenia. Gdy mieso przestygnie,
pokroi¢ je ukos$nie na kawatki.

3) Wymiesza¢ w duzej misce majonez z parmezanem, sokiem z
cytryny, kaparami, pasta z anchois i sokami z patelni. Wrzucid
liscie sataty i grzanki, doktadnie wszystko wymieszat.
Roztozy¢ satatke Cezara na talerzach. Na wierzchu utozy¢
kawatki miesa.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 539 kcal, 48 g biatka, 29 g ttuszczéw (w tym
8 g NKT), 21 g weglowodandow (w tym 7 g cukrow), 866 mg sodu, 2
g btonnika
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