Doradca
smaku

Medaliony z poledwicy wotowej w pikantnej marynacie
miodowej z jalapeno
DORADCA SMAKU
f M CZAS ILOSC
*- A’f PRZYGOTOWANIA T[I PORCJI
B2 1H 3-4

ser korycinski z czarnuszka (starty)

Swieza kolendra

SKELADNIKI
Mieso
poledwica wotowa 400 graméw
Marynata
olej rzepakowy 4 tyzki
SOS sojowy 1 tyzka
syrop klonowy 1 tyzka
Musztarda jalapeno Prymat 2 tyzki
Stek z grilla Prymat 1 tyzka
fasolka szparagowa zielona (ugotowana) 1/2 kilogram
papryka czerwona (pokrojona w paski) 1 sztuka
pieczarki brazowe (pokrojone w plastry) 4 sztuki
cebula czerwona 1 sztuka
czosnek (pokrojony w plastry) 2 zabki
masto klarowane 2 tyzka
kolendra posiekana 1 peczek
sol morska Prymat w mtynku do smaku
Pieprz czarny mielony Prymat do smaku

1/2 szklanka

2 gatazki



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Kroimy mieso na 4 kawatki po ok. 400 graméw kazdy.

2. Wszystkie sktadniki marynaty doktadnie tagczymy, wktadamy poledwice, nacieramy i schtadzamy
w lodéwce okoto godziny.

3. Na patelni na masle smazymy cebule, pieczarki, papryke z czosnkiem, pod koniec dodajemy
fasolke szparagowa i doprawiamy do smaku.

4. Na rozgrzanej patelni ryflowanej smazymy poledwice na ztoty kolor, z kazdej strony.

5. Tak przygotowane migso po upieczeniu odstawiamy na kilka minut, a nastepnie uktadamy na
warzywach, posypujemy serem i dekorujemy gatgzkami kolendry.



