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Tradycyjna niemiecka satatka
ziemniaczana

4 wrzeénia 2012

W Europie na Niemcéw méwi si¢ “kartofle”. Gdyby jedynym
kryterium byto spozycie ziemniakéw na osobe, na taki przydomek
bardziej zastugiwaliby Polacy, bo w Niemczech je si¢ 60 kg
ziemniakéw na osobg, a w Polsce dwa razy wiecej. W
przypadku “swiadomosci” ziemniaka, mimo mniejszego spozycia,
wygrywaja Niemcy. Na targu sg stoiska wytacznie z ziemniakami,
a w kazdym sklepie sa w ofercie co najmniej ziemniaki satatkowe,
grillowe, stodkie, miode, mate, na placki ziemniaczane i na
purée. Zastosowanie ziemniakéw jest duzo bardziej wszechstronne
niz u nas, a najpopularniejsza potraws jest satatka ziemniaczana.

W przypadku satatki ziemniaczanej w Niemczech istnieja dwie
gtéwne szkoty: potudniowa, gdzie satatke przyrzadza si¢ z octem i
oliwg oraz szkota pétnocna, gdzie przyrzadza si¢ ja z majonezem
lub mieszankg $mietany i jogurtu. Do tego przerézne dodatki:
ogorki konserwowe, cebula, jaja, jabtka, boczek lub cebulka.
Przepis ponizej to typowa satatka potudniowa - bawarska. Satatka
ziemniaczana to danie, ktére podaje si¢ w Niemczech na co dzien i

od $wieta, na przyktad z goracg kietbasa w Wigilie.
Sktadniki na 4 porcje:

e 500 g ziemniakdw satatkowych, ktdre nie
rozsypuja sie podczas gotowania, np.
frezja

e 1 cebula

e 1 %yzka masa

e 3 %yzki biaZego octu winnego

e 2 %yzki oleju roslinnego

e 150 ml bulionu wozZowego

e 1/2 %2yzki s%odkiej mussztardy

e 1 peczek szczypiorku

e 561 & pieprsz

Przygotowanie:

1. Ziemniaki gotujemy w mundurkach - na parze, przez okoto
30 minut lub w wodzie. Wody nie solimy.

2. Obieram cebulg i sickamy ja w drobng kostke.

3. Przygotowujemy marynat¢ do ziemniakéw. Mieszamy ocet,
s6l, pieprz, olej i musztarde.

4. Gdy ziemniaki sa ugotowane przelewamy je zimng woda i
obieramy ze skérki. Kroimy je w réwnej szerokosci plastry i
przektadamy do naczynia, w ktérym bedziemy je marynowac.

5. Podgrzewamy masto i szklimy do migkkosci pokrojong
cebule. Dodajemy do marynaty.

6. Przygotowujemy bulion i gdy jest jeszcze cieply dolewamy do
marynaty. Catos¢ mieszamy.

7. Zalewamy plastry ziemniakéw ciepta marynatg i odstawiamy
na pare godzin, zeby smaki si¢ wymieszaly i ziemniaki
naciggnety marynata. Przed podaniem posypujemy satatke
posiekanym szczypiorkiem.
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