Doradca
smaku

Doradca Smaku VI: Smazony indyk z ketchupem
sliwkowym, odc. 16

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
@ PRZYGOTOWANIA ?[I PORC]!
30 MIN 3-4

SKEADNIKI

Sktadniki na ketchup

sliwki 500 g
pomidory 7 szt.
cebula 2 szt.
ocet jabtkowy 50 ml
masto klarowane do smazenia

Imbir mielony Prymat
S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

Pieprz kolorowy Prymat w mtynku

Panierka do miesa

masto klarowane 509
sznycle z indyka 4 szt.
satata rzymska baby 3 gtéwki
cytryna 1 szt.

seler satatkowy SMAK

Do smaku
Przyprawa do drobiu po mysliwsku Prymat
rozmaryn

Pieprz kolorowy Prymat w mtynku



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

Na masle w garnku przesmazamy na lekko ztoty kolor pokrojong w duzg kostke
cebule. Do garnka dodajemy pomidory pokrojone w czastki, odrobine wody oraz Sliwki
(Swieze lub mrozone). Doprawiamy rozttuczonym pieprzem kolorowym, imbirem
mielonym oraz sola, dolewamy ocet jabtkowy. Dusimy, az nadmiar soku odparuje.
Wszystko miksujemy.

Przyprawe do drobiu wysypujemy na deske, sznycle z indyka obtaczamy w
przyprawach na desce. Posypujemy mielonym rozmarynem.

Przyprawione mieso wrzucamy na rozgrzane na patelni masto. Smazymy po obydwu
stronach po 2 min.

Z sataty rzymskiej obrywamy wierzchnie liscie. Zostawiamy srodki i kroimy na
potéwki, posypujemy Swiezo mielong solg i pieprzem. Przesmazamy na masle
klarowanym na ztoty kolor, z przekrojonej strony. Skrapiamy sokiem z cytryny.
Mieso podajemy z satata, selerem satatkowym i ketchupem sliwkowym.



