Doradca
smaku

Marynowana poledwica wotowa podana z satatkg ze
swiezych kietkdw i palonymi ziarnami sezamu

ROBERT_SOWA

CZAS ILOSC
@ PRZYGOTOWANIA T[I PORC]!
30 MIN 3.4

SKELADNIKI
poledwicy wotowej 600 g
swiezych kietkow soi, stonecznika, rzodkiewki i lucerny 100 g
sosu vinaigrette 100 ml
prazonych ziaren sezamu 1 tyzka
szczypiorku 1/2 peczka
czerwonej cebuli 1 sztuka
dymki 1 sztuka
kolorowych papryk 200 ¢
stodkiego groszku 100 g
sosu sojowego 100 ml
oliwa
marynata

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Marynata:

Y tyzki oleju sezamowego

100 ml oliwy z oliwek

Przyprawa grill klasyczny Prymat
Marynata klasyczna Prymat

Y2 tyzki sambal oelek

Y tyzki imbiru Prymat

S6l, pieprz czarny mielony Prymat.

Poledwice wotowg pokroi¢ w cienkie paseczki i marynowacd ok. 12 godzin we wszystkich
zmiksowanych sktadnikach marynaty. Obrang cebule i papryke pokroi¢ w paseczki, wymiesza¢ z
groszkiem i grillowac¢ na tacce, podlewajac oliwg z oliwek. Jarzyny utozy¢ na pétmisku, a tg sama
tacke wykorzysta¢ do upieczenia poledwicy.

Do tak przygotowanej wotowiny dodac¢ chrupiagce jarzyny i catos¢ doprawi¢ do smaku. Kietki
potgczy¢ z sosem vinaigrette, utozy¢ na talerzach, dodad ciepta poledwice wotowg z jarzynami, a
nastepnie udekorowac prazonymi ziarnami sezamu i $wiezym szczypiorkiem.



