Doradca
smaku

Marynowana poledwica z renifera z duszonymi jagodami i
pomaranczami

ROBERT_SOWA

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 3-4
SKELADNIKI

poledwicy z renifera 800 g

miodu pszczelego 100 ml

jagod swiezych lub mrozonych 300 ¢

filetowanych pomaranczy 2009

rozmarynu 2 gatazki

czystej wodki Finlandii 50 ml

marynata - -

Chili pieprz cayenne mielone Prymat --
sol -

Pieprz czarny mielony Prymat --

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Marynata:

50 ml oliwy z oliwek,

50 ml zurawinowej wédki Finlandii,
Pieprz czarny mielony Prymat,
Marynata klasyczna Prymat.

Umyte, oczyszczone i osuszone mieso renifera pokroi¢ na réwne medaliony, zala¢ marynatg powstatg ze
zmieszania wszystkich jej sktadnikéw i odstawi¢ na ok. 4 godziny.

Midd wla¢ do garnka, dodac jagody, rozmaryn, dusi¢ do momentu zgestnienia sosu, a nastepnie dodaé
pomarancze i doprawi¢ do smaku wddka i przyprawami. Mieso usmazy¢ na patelni (najlepiej smakuje srednio
wysmazone) i podawac na aromatycznych jagodach z pomarahczami.






