Doradca
smaku

Co na obiad: Frytki Poutine wg Piotra Oginskiego

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
@ PRZYGOTOWANIA ?[I PORCJI
30 MIN 1-2

SKELADNIKI
Sos:
indycza szyjka 1 sztuka
skrzydetka z indyka 2 sztuki
zeberka wotowe 1 sztuka
marchewki 4 sztuki
por 1 sztuka
cebula 2 sztuki
woda 3 litry
Lis¢ laurowy suszony Prymat 3 sztuki
Tymianek suszony Prymat 2 tyzeczki

Ziele angielskie mielone Prymat

1/2 tyzeczki

Rozmaryn suszony Prymat 1 tyzeczka
olej 1 tyzka
cebula biata 2 sztuki
zabki czosnku 3 sztuki
masto 4049
maka 309
koncentrat pomidorowy 3 tyzki
Pieprz czarny Prymat w miynku do smaku
Sdl himalajska Prymat w miynku do smaku

Frytki:



ziemniaki typu BC 4 sztuki

Przyprawa do ziemniakéw i frytek Prymat 1 tyzeczka
Sdl himalajska Prymat w miynku do smaku
Dodatki:

ser cheddar 509

sos gravy

chipsy z bekonu 4 sztuki
zielona cebulka 1 sztuka
pietruszka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Porcje rosotowe z indyka oraz wotowiny wyktadamy na blaszke wraz z marchewka, porem oraz
cebulg i pieczemy w temp. 200 stopni przez 20 minut.

Po tym czasie upieczone warzywa oraz mieso przektadamy do garnka, na blaszke wlewamy troche
wody, by ja wyczysci¢ i przelewamy do naczynia, dodajemy wode, tymianek, lis¢ laurowy, ziele
angielskie oraz rozmaryn i gotujemy sos przez ok, 1,5 godziny.

W tym czasie do rondelka wlewamy olej, dodajemy pokrojong cebule oraz czosnek i catos¢
smazymy na matym ogniu przez ok 15 minut, lub do uzyskania tadnego lekko brgzowego koloru.
Po 1,5 godziny sos przecedzamy, a do cebuli dodajemy make oraz masto szybko mieszajac, tak by
nie powstaty nam grudki i podsmazamy zasmazke przez ok 1 minute.

Do sosu dodajemy koncentrat, doktadnie mieszamy, po czym potowe sosu dodajemy do zasmazki,
szybko mieszamy i przektadamy catos¢ do reszty sosu takze szybko mieszajgc, tak by nie powstaty
nam grudki. Tak przygotowany sos doprawiamy pieprzem, solg, ewentualnie tymiankiem oraz
lisSciem laurowym i gotujemy jeszcze 15-20 minut, po czym gotowe gravy odcedzamy.

Kiedy sos sie gotuje kroimy ziemniaki na frytki o grubosci ok 1 cm, po czym blanszujemy je na
oleju o temperaturze 160 stopni przez 7-8 minut.

Nastepnie zblanszowane frytki smazymy ponownie na oleju rozgrzanym do temperatury 190 stopni
przez ok 3 minuty do uzyskania ztotego koloru.

Gotowe frytki posypujemy przyprawg do ziemniakdw i frytek oraz solg i przechodzimy do
wykfadania. Na talerz wyktadamy ok 1/3 frytek, posypujemy serem i czynnos¢ powtarzamy 3 razy,
danie polewamy sosem gravy, posypujemy zielong cebulkg oraz pietruszka na gére ktadziemy
chipsy z boczku i podajemy wraz z sosem gravy w sosjerce. Smacznego!



