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SALATKA Z FIGAMI, AWOKADO

| SEREM HALLOUMI Sktadniki:
-’ » 4 Swieze figi
5 » 1awokado

200 g sera halloumi

100 g mieszanki satat (rukola, szpinak,
roszponka)

1 gars¢ orzechow wtoskich lub pestek dyni
1tyzka miodu

2 tyzki oliwy z oliwek

1tyzka soku z cytryny

Sol i pieprz do smaku

Przygotowanie:
1. Przygotowanie sera halloumi:
o Ser halloumi pokroj w plastry o grubosci okoto 1 cm.
o Rozgrzej patelnie grillowa lub zwykta patelnie z odrobing oliwy z oliwek.
o Grilluj halloumi z obu stron, az ser nabierze ztotobrazowego koloru i stanie sie lekko
chrupigcy (okoto 2-3 minut z kazdej strony). Odstaw na bok.
2.Przygotowanie skfadnikow:
o Figi umyj i pokroj na ¢wiartki.
o Awokado przekrdj na pot, usun pestke, obierz i pokroj w plasterki.
o Mieszanke satat przet6z do duzej miski.
3.Przygotowanie dressingu:
o W matej miseczce wymieszaj oliwe z oliwek, sok z cytryny, miod, sol i pieprz. Dobrze
wymieszaj, aby wszystkie sktadniki sie potgczyty.
4. Sktadanie safatki:
o Na mieszance satat utdz figi, awokado i plastry grillowanego halloumi.
o Posyp satatke orzechami wtoskimi lub pestkami dyni.
o Catosc skrop przygotowanym dressingiem.
5.Serwowanie:
o Safatke podawaj od razu po przygotowaniu, aby halloumi pozostato ciepte i chrupiace.
Uwagi:
e Jesli preferujesz 1zejsza wersje safatki, mozesz zrezygnowac z miodu w dressingu.
e Ser halloumi mozna rowniez zastapic¢ serem feta, jesli chcesz uzyskac bardziej kremowy smak.



SALATKA CEZAR Z BOCZKIEM | skladniki:
POMIDORKAMLEQETAJ LOWYMI e 1 gtowka sataty rzymskiej
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e 150 g boczku w plastrach

e 200 g pomidorkow koktajlowych

e 50 g parmezanu (najlepiej w kawatku do
starcia)

e 2 kromki petnoziarnistego chleba (na grzanki)

e 2 zabki czosnku

e 3{yzkioliwy z oliwek (do grzanek i dressingu)

e 1tyzka musztardy Dijon

e 1tyzka soku z cytryny

e 1tyzeczka sosu Worcestershire

e 170ttko jajka (opcjonalnie)

e SOl i pieprz do smaku

Przygotowanie:
1. Przygotowanie boczku:
o Boczek pokroj na mniejsze kawatki.
o Podsmaz na patelni bez dodatku ttuszczu, az stanie sie chrupiacy. Odtoz na papierowy recznik, aby
pozbyc sie nadmiaru ttuszczu.
2.Przygotowanie grzanek:
o Kromki chleba pokroj w kostke.
o Na patelni rozgrzej 1 tyzke oliwy z oliwek. Dodaj przecisniety przez praske czosnek i podsmaz chwile, az
zacznie pachniec.
o Dodaj pokrojony chleb i smaz na ztoty kolor, czesto mieszajac. Grzanki powinny byc¢ chrupiace. Odtéz
na bok.
3.Przygotowanie dressingu:
o W miseczce wymieszaj musztarde, sok z cytryny, sos Worcestershire, zottko jajka (opcjonalnie), sol i
pieprz.
o Powoli dodawaj 2 tyzki oliwy z oliwek, caty czas mieszajac, az powstanie gtadki sos.
4. Przygotowanie satatki:
o Safate rzymska umyj, osusz i porwij na mniejsze kawatki. Przetoz do duzej miski.
o Pomidorki koktajlowe przekroj na potowki i dodaj do sataty.
o Dodaj do miski usmazony boczek oraz grzanki.
o Polej satatke przygotowanym dressingiem i delikatnie wymieszaj.
5.Dodanie parmezanu:
o Parmezan zetrzyj na tarce o drobnych oczkach bezposrednio na safatke.
6.Serwowanie:
o Safatke Cezar z boczkiem i pomidorkami koktajlowymi podawaj od razu po przygotowaniu, aby grzanki i
boczek pozostaty chrupiace.
Uwagi:
e Dla |zejszej wersji satatki, mozesz uzy¢ jogurtu naturalnego zamiast zottka do przygotowania dressingu.
e Jesli unikasz boczku, mozna go zastapic grillowanym kurczakiem.



SALATKA Z TUNCZYKIEM  sadnik:

e 2 puszki tunczyka w sosie wkasnym (okoto 200 g kazda)
1 duza glowka sataty (np. rzymska, lodowa lub mix safat)
1 czerwona cebula
1 ogorek swiezy
200 g pomidorkow koktajlowych
1 czerwona papryka
1 awokado
1 puszka kukurydzy (okoto 200 g)
100 g czarnych oliwek bez pestek
2 jajka ugotowane na twardo
e Gardc Swiezej pietruszki lub szczypiorku
Dressing:
o 3tyzkioliwy z oliwek extra virgin
e 1tyzka soku z cytryny
e 1tyzeczka musztardy Dijon
. ® 1zabek czosnku przecisniety przez praske
Przygotowanie: e SOl i pieprz do smaku
1. Przygotowanie skfadnikow:
o Safata: Umyj, osusz i porwij na mniejsze kawatki. Umies¢ w duzej misce.
o Cebula: Obierz i pokroj w cienkie potplasterki.
o Ogorek: Umyj i pokroj w potplasterki.
o Pomidorki koktajlowe: Umyj i przekroj na potowki.
o Papryka: Umyj, usun gniazdo nasienne i pokroj w drobng kostke.
o Awokado: Przekroj na pot, usun pestke, obierz i pokroj w kostke. Aby zapobiec ciemnieniu, skrop awokado
odrobing soku z cytryny.
o Kukurydza: Odcedz z zalewy.
o Oliwki: Pokroj na potowki.
o Jajka: Obierz i pokroj w ¢wiartki.
o Pietruszka/szczypiorek: Posiekaj drobno.
2.Przygotowanie tunczyka:
o Otworz puszki z tunczykiem, odcedz nadmiar ptynu i rozdrobnij mieso widelcem.
3.Przygotowanie dressingu:
o W matej miseczce wymieszaj oliwe z oliwek, sok z cytryny, musztarde Dijon oraz przecisniety przez praske
czosnek. Dopraw solg i pieprzem do smaku. Dokfadnie wymieszaj, az sktadniki sie potacza.
4. Sktadanie safatki:
o Do miski z safata dodaj cebule, ogdrek, pomidorki, papryke, kukurydze, oliwki i awokado. Delikatnie wymieszaj.
o Dodaj rozdrobnionego tunczyka oraz kawatki jajek.
o Polej catos¢ przygotowanym dressingiem i delikatnie wymieszaj, aby sktadniki sie potaczyty, ale nie uszkodzi¢
delikatnych skfadnikow jak awokado czy jajka.
o Posyp satatke posiekang pietruszka lub szczypiorkiem.
5.Serwowanie:
o Safatke podawaj od razu po przygotowaniu. Mozna jg poda¢ samodzielnie lub z kromka petnoziarnistego
pieczywa.




SALATKA Z PIECZONYM LOSOSIEM
' 4 -

Sktadniki:
Na ftososia:

2 filety z tososia (okoto 200-250 g kazdy)
1tyzka oliwy z oliwek

Sok z 1/2 cytryny

1 zabek czosnku, przecisniety przez praske
Sol i pieprz do smaku

1tyzeczka suszonego tymianku lub
rozmarynu (opcjonalnie)

Na safatke:

1 opakowanie mieszanki satat (rukola,
szpinak, roszponka, etc.)

1 awokado

1 ogorek

200 g pomidorkow koktajlowych

1 czerwona cebula

1/2 szklanki gotowanej komosy ryzowe;
(quinoa) lub kaszy jaglanej (opcjonalnie)
1/4 szklanki prazonych pestek dyni lub
stonecznika

1/4 szklanki swiezego koperku lub natki
pietruszki, posiekanej

Na dressing:

3 tyzki oliwy z oliwek extra virgin
1tyzka soku z cytryny

1tyzeczka musztardy Dijon

1 tyzeczka miodu (opcjonalnie)
Sol i pieprz do smaku

Przygotowanie:
1. Przygotowanie fososia:

o Rozgrzej piekarnik do 200°C.

o Filety z tososia umyj i osusz papierowym recznikiem.

o W miseczce wymieszaj oliwe z oliwek, sok z cytryny,
przecisniety czosnek, sol, pieprz i suszone ziofa.

o Natrzyj tososia marynatg z obu stron i ut6z na blasze
wytozonej papierem do pieczenia.

o Piecz tososia przez okoto 12-15 minut, az mieso stanie
sie kruche i fatwo bedzie sie rozdziela¢ widelcem.
Wyjmij z piekarnika i odstaw do ostygniecia.

2.Przygotowanie safatki:

o Mieszanka safat: Umyj, osusz i przetdz do duzej
miski.

o Awokado: Przekroj na pot, usun pestke, obierz i
pokroj w plasterki.

o Ogorek: Umyj i pokroj w cienkie plasterki.

o Pomidorki koktajlowe: Umyj i przekrdj na potowki.

o Czerwona cebula: Obierz i pokrdj w cienkie
potplasterki.

o Komosa ryzowa: Jesli uzywasz, ugotuj wedtug
instrukcji na opakowaniu i ostudz.

3.Przygotowanie dressingu:

o W matej miseczce wymieszaj oliwe z oliwek, sok z
cytryny, musztarde Dijon, midd, sl i pieprz.
Doktadnie wymieszaj, az sktadniki sie potacza.

4. Sktadanie safatki:

o Do miski z satatg dodaj ogorek, pomidorki, czerwong
cebule, plasterki awokado oraz ugotowang komose
ryzowg (jesli uzywasz).

o Delikatnie wymieszaj wszystkie sktadniki.

o Na wierzchu utoz kawatki pieczonego tososia.

o Catosc posyp prazonymi pestkami dyni lub
stonecznika oraz posiekanym koperkiem lub natka
pietruszki.

5.Dressing:

o Polej safatke przygotowanym dressingiem i delikatnie
wymieszaj tuz przed podaniem.

6.Serwowanie:

o Safatke podawaj od razu po przygotowaniu.
Doskonale smakuje jako lekki lunch lub kolacja.



SALATKA Z KOZIM SEREM, Sktadniki:
MANDARYNKAMI | ZU RAWINA * 100 g sera koziego (moze by¢ w formie

rulonika lub miekkiego serka)

e 2-3 mandarynki

* 1garsc suszonej zurawiny

* 1 opakowanie mieszanki satat (np. rukola,
szpinak, roszponka)

e 1 garsc orzechow wtoskich lub pekan

e 1tyzeczka miodu (opcjonalnie do
karmelizacji orzechow)

e 2 tyzki oliwy z oliwek extra virgin

e 1tyzka octu balsamicznego

Przygotowanie: e SOl ipieprz do smaku
1. Przygotowanie mandarynek:

o Mandarynki obierz, podziel na czastki i usun ewentualne pestki.

o Mozesz réwniez pokroic kazda czastke na pot, aby fatwiej byto je wmieszac¢ w satatke.

2.Przygotowanie orzechow:

o Jesli chcesz, aby orzechy byty karmelizowane, podgrzej na patelni 1 tyzeczke miodu, a nastepnie
dodaj orzechy wtoskie lub pekan. Smaz przez kilka minut, az orzechy stang sie ztociste i lekko
chrupigce. Odstaw do ostygniecia.

o Jesli preferujesz naturalne orzechy, po prostu je posiekaj na mniejsze kawatki.

3.Przygotowanie salaty:

o Mieszanke safat umyj, osusz i przetdz do duzej miski.

4. Dodanie sera koziego:

o Ser kozi pokroj w mate kawatki lub pokrusz na safate.

o Jesli uzywasz miekkiego serka, mozesz formowac mate kulki lub po prostu dodawac tyzeczka.

5.Sktadanie safatki:

o Do miski z satatg dodaj mandarynki, suszong zurawine i orzechy.

o Delikatnie wymieszaj, aby wszystkie sktadniki rownomiernie sie roztozyty.

6.Przygotowanie dressingu:
o W matej miseczce wymieszaj oliwe z oliwek, ocet balsamiczny, sol i pieprz. Dobrze wymieszaj, az
sktadniki sie potacza.
7.Polewanie safatki:
o Polej safatke przygotowanym dressingiem i delikatnie wymieszaj tuz przed podaniem.
Serwowanie:
e Safatke podawaj od razu po przygotowaniu, aby zachowac swiezosc i chrupkosc sktadnikow.
e Doskonale sprawdzi sie jako lekka przekaska, przystawka lub dodatek do dania gtownego.




SALATKA Z BULGUREM .4
, w . -

e 1szklanka bulguru

e 2 szklanki wody lub bulionu warzywnego

* 1czerwona papryka

e 10gorek

e 1 mafa czerwona cebula

e 200 g pomidorkow koktajlowych

1 peczek Swiezej pietruszki

1 peczek Swiezej miety (opcjonalnie)
e 1/2 szklanki ugotowanej ciecierzycy (moze by¢ z

" puszki, odcedzona)

e 1/4 szklanki suszonych pomidorow, pokrojonych w
paski (opcjonalnie)

e 1/4 szklanki orzechow wtoskich lub pestek granatu
(opcjonalnie)

e 2 tyzki oliwy z oliwek extra virgin

e Sok z 1cytryny

Prygotowanie e e 12zabek czosnku, przecisniety przez praske
1. Gotowanie bulguru: e SOlipieprz do smaku

o W garnku zagotuj wode lub bulion warzywny.

o Dodaj bulgur, zmniejsz ogien, przykryj i gotuj na matym ogniu przez okoto 12-15 minut, az bulgur
wchtonie catg wode i bedzie miekki. Nastepnie odstaw na bok do ostygniecia.

2.Przygotowanie warzyw:

o Papryka: Umyj, usun gniazdo nasienne i pokrdj w drobng kostke.

o Ogorek: Umyj i pokroj w potplasterki.

o Cebula: Obierz i pokroj w drobng kostke.

o Pomidorki koktajlowe: Umyj i przekrdj na potowki.

o Pietruszka i mieta: Posiekaj drobno.

3.Przygotowanie safatki:

o W duzej misce wymieszaj ugotowany i ostudzony bulgur z papryka, ogorkiem, cebula, pomidorkami
koktajlowymi, ciecierzyca, suszonymi pomidorami, orzechami lub pestkami granatu (jesli uzywasz), oraz
posiekang pietruszka i mieta.

4. Przygotowanie dressingu:

o W matej miseczce wymieszaj oliwe z oliwek, sok z cytryny, przecisniety przez praske czosnek, sol i
pieprz. Doktadnie wymieszaj, aby sktadniki sie pofaczyty.

5.Polewanie satatki:

o Polej safatke przygotowanym dressingiem i doktadnie wymieszaj, aby wszystkie sktadniki byty
rownomiernie pokryte sosem.

6.Serwowanie:

o Satatke podawaj od razu lub schtodzona. Swietnie sprawdza sie jako lekki lunch, dodatek do obiadu lub
kolacji, a takze na piknik.



SALATKA Z BURRATA g punici

e 1 kulka burraty (okoto 200 g)

e 2-3 dojrzate pomidory (np. malinowe lub
koktajlowe)

e 1 mafa czerwona cebula

. e 1gars¢ swiezej rukoli lub mieszanki satat

w e Tawokado

e 1 garsc swiezej bazylii

e 1/4 szklanki prazonych orzeszkéw piniowych
lub pestek dyni

e 2 {yzki oliwy z oliwek extra virgin

e 1tyzka octu balsamicznego lub soku z cytryny

e SOl i swiezo mielony pieprz do smaku

Przygotowanie:
1.Przygotowanie warzyw:
o Pomidory: Umyj i pokrdj w plastry lub, jesli uzywasz pomidorkow koktajlowych, przekroj je
na potowki.
o Cebula: Obierz i pokroj w cienkie potplasterki.
o Awokado: Przekroj na pot, usun pestke, obierz i pokroj w plasterki.
o Rukola/mieszanka satat: Umyj i osusz.
2.Przygotowanie satatki:
o Na duzym talerzu lub w misce utdz rukole lub mieszanke safat jako baze.
o Rozt6z na niej pokrojone pomidory, cebule i awokado.
o Na srodku umiesc kulke burraty — mozesz ja delikatnie rozcigc, aby ser wyptynat, co doda
satatce kremowej konsystenciji.
3.Dodanie ziot i orzeszkow:
o Posyp safatke listkami swiezej bazylii oraz prazonymi orzeszkami piniowymi lub pestkami
dyni.
4 Przygotowanie dressingu:
o W matej miseczce wymieszaj oliwe z oliwek z octem balsamicznym lub sokiem z cytryny.
Dopraw solg i pieprzem do smaku.
5.Polewanie satatki:
o Polej satatke przygotowanym dressingiem tuz przed podaniem.
6.Serwowanie:
o Safatke podawaj od razu, aby burrata byta swieza i kremowa. Idealnie sprawdzi sie jako
lekka przystawka, lunch lub dodatek do dania gtéwnego.



PRZYSTAWKA Z BURRATY
| ° g - /‘T Skladniki:
e 1kulka burraty (okoto 200 g)

e 1-2 dojrzate pomidory (najlepiej malinowe lub
koktajlowe)

e 1garsc swiezej rukoli

e 1 garsc Swiezej bazylii

e 1/4 szklanki suszonych pomidorow w oliwie,
pokrojonych w paski

e 1/4 szklanki orzeszkow piniowych lub pestek dyni,
lekko podprazonych

e 2 tyzki oliwy z oliwek extra virgin

e 1tyzka octu balsamicznego (opcjonalnie, do
skropienia)

e SOl morska i swiezo mielony pieprz do smaku

e Kilka kropli miodu lub syropu balsamicznego
(opcjonalnie, do dekoracji)

Przygotawanie:
1. Przygotowanie warzyw:
o Pomidory: Umyj i pokroj w plastry lub, jesli uzywasz pomidorkow koktajlowych, przekrdj je na
potowki.
o Rukola: Umyj i osusz.
o Bazylie: Oderwij listki od fodyg.
2.Uktadanie przystawki:
o Na duzym talerzu utoz rukole jako baze.
o Na rukoli rozt6z plastry pomidorow i paski suszonych pomidorow.
o Na $rodku talerza umiesc kulke burraty — mozesz delikatnie rozcig¢ burrate, aby ser wyptynat na
talerz, tworzac kremowa dekoracje.
3.Dodanie ziot i orzeszkow:
o Posyp przystawke listkami Swiezej bazylii oraz podprazonymi orzeszkami piniowymi lub pestkami
dyni.
4. Przygotowanie dressingu:
o Skrop catosc oliwg z oliwek, a jesli lubisz, dodaj kilka kropli octu balsamicznego.
o Dopraw przystawke solg morska i $wiezo mielonym pieprzem.
5.Dekoracja (opcjonalnie):
o Jesli chcesz dodac stodki akcent, skrop przystawke kilkoma kroplami miodu lub syropu
balsamicznego.
6.Serwowanie:
o Przystawke podawaj od razu, aby burrata byta swieza i kremowa. Idealnie pasuje jako lekki wstep
do positku, podana z chrupigcym pieczywem.



BRUSCHETTY Z RATATOUILLE

Na ratatouille:

1 mata cukinia

1 maty baktazan

1 czerwona papryka

1 z6Mta papryka

1 czerwona cebula

2 zabki czosnku

2 pomidory

2 tyzki oliwy z oliwek

1tyzeczka suszonych ziot prowansalskich (lub
mieszanka tymianku, oregano i bazylii)

Sol i pieprz do smaku

. * Swieza bazylia do dekoracji

" Na bruschetty:

¢ o 1bagietka petnoziarnista lub ciabatta

5 e 2-3tyzki oliwy z oliwek (do skropienia chleba)
L e 1zabek czosnku, przeciety na pot

Przygot'b\}vﬁ: T —
1. Przygotowanie ratatouille:
o Warzywa: Cukinie, baktazana, papryki i cebule umyj, obierz, jesli to konieczne, i pokroj w drobng kostke.
Pomidory sparz wrzatkiem, obierz ze skorki i rowniez pokroj w kostke.
o Smazenie: Na duzej patelni rozgrzej oliwe z oliwek. Dodaj posiekany czosnek i smaz, az zacznie pachnie¢
(okoto 1T minuty).
o Dodaj cebule i papryki, smaz przez kilka minut, az zmiekna.
o Dodaj bakfazana i cukinie, smaz przez kolejne 5-7 minut, mieszajac od czasu do czasu.
o Dodaj pomidory oraz ziofa prowansalskie, dopraw solg i pieprzem. Dus na matym ogniu przez okoto 15-
20 minut, az wszystkie warzywa beda miekkie i smaki sie potacza. Jesli masa stanie sie zbyt sucha,
mozesz dodac odrobine wody.
2.Przygotowanie bruschetty:
o Chleb: Bagietke lub ciabatte pokroj na cienkie kromki (okoto 1-2 cm grubosci).
o Rozgrzej patelnie grillowa lub piekarnik do 200°C.
o Skrop kazda kromke oliwg z oliwek i grilluj na patelni lub piecz w piekarniku przez okoto 5 minut z kazdej
strony, az stang sie ztociste i chrupiace.
o Po wyjeciu z piekarnika, natrzyj kazda kromke przecietym na pét zabkiem czosnku.
3.Sktadanie bruschett:
o Na kazda kromke natoz tyzke lub dwie przygotowanego ratatouille.
o Udekoruj $wiezymi listkami bazylii.
4. Serwowanie:
o Bruschetty podawaj od razu po przygotowaniu, aby chleb byt chrupiacy, a ratatouille ciepte. Doskonale
sprawdzg sie jako przystawka, lekka kolacja lub dodatek do dania gtownego.



CUKINIA FASZEROWANA  sktadniki:

e 2 duze cukinie
e 200 g mielonego miesa (np. indyk, kurczak,
wotowina) lub opcjonalnie farsz wegetarianski (np.
soczewica, tofu)
e 1 mafa cebula, drobno posiekana
e 2 z3bki czosnku, przecisniete przez praske
e 1 czerwona papryka, pokrojona w drobng kostke
e 1 marchewka, starta na tarce o grubych oczkach
e 1/2 szklanki ugotowanego brazowego ryzu, kaszy
jaglanej lub quinoa
e 1 pomidor, pokrojony w kostke
% e 1/2 szklanki startego sera (np. mozzarella,
{  parmezan, feta)
e 2 tyzki oliwy z oliwek
e 1tyzeczka suszonego oregano
e 1tyzeczka suszonej bazylii
Przygotowanie: e SOl pieprz do smaku
1. Przygotowanie cukinii: e Swieza bazylia lub pietruszka do dekoragiji
o Rozgrzej piekarnik do 200°C.
o Umyj cukinie, przekroj je wzdtuz na pot i wydraz srodki tyzka, tworzac toédeczki. Wydrazony migzsz zachowaj,
poniewaz bedzie uzyty do farszu.
o Cukinie lekko posdl i skrop oliwg z oliwek. Utoz je na blasze do pieczenia wytozonej papierem do pieczenia.
2.Przygotowanie farszu:
o Na patelni rozgrzej 1tyzke oliwy z oliwek. Dodaj posiekang cebule i smaz, az stanie sie miekka i lekko ztocista.
o Dodaj przecisniety czosnek i smaz przez 1 minute, az zacznie pachniec.
o Dodaj mielone mieso lub wegetarianski zamiennik. Smaz na srednim ogniu, mieszajac, az mieso bedzie dobrze
podsmazone (okotfo 5-7 minut).
o Dodaj pokrojona w kostke papryke, starta marchewke, wydrazony migzsz z cukinii oraz pokrojonego
pomidora. Dopraw suszonym oregano, bazylia, solg i pieprzem.
o Gotuj, az warzywa zmiekna, a smaki sie potagcza (okoto 10 minut).
o Dodaj ugotowany ryz, kasze lub quinoa i doktadnie wymieszaj. Sprobuj farsz i ewentualnie dopraw do smaku.
3.Nadziewanie cukinii:
o Wydrgzone potéwki cukinii napetnij przygotowanym farszem, lekko dociskajac, aby farsz dobrze sie trzymat.
o Posyp kazda nadziewana cukinie startym serem.
4 Pieczenie:
o Wstaw cukinie do rozgrzanego piekarnika i piecz przez okoto 25-30 minut, az cukinia zmieknie, a ser na
wierzchu sie zrumieni.
5.Serwowanie:
o Faszerowane cukinie podawaj na ciepto, udekorowane swiezg bazylig lub natkg pietruszki. Mozna je podac
jako samodzielne danie lub w towarzystwie satatki.
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