Doradca

smaku
Steki wieprzowe na ,,dziko\"
DAGMARA12
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI

mieso wieprzowe 4 plastry
oliwa 4 tyzki
masto 3 tyzki
sol 1 szczypta
madera 6 tyzek
rosoét z kury Kucharek 0,25 szklanki
Owoc jatowca caty Prymat kilka szt. rozgniecionych
Pieprz czarny mielony Prymat 0,5 tyzeczki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Sos: 6 tyzek madery, 1/4 szklanki bulionu z kostki KUCHAREK, s6l, pieprz czarny mielony Prymat.
Mieso optukad, osuszy¢, zbi¢ ttuczkiem, natrzed kazdy stek z obu stron pieprzem, jatowcem oraz
solg i pozostawi¢ na 2-3 godz. w lodéwce. Nastepnie rozgrza¢ na patelni oliwe z mastem i smazy¢
steki z kazdej strony na rumiano. Po zdjeciu z patelni, steki nalezy przechowad w cieple, a na
patelnie wla¢ madere i bulion. Zagotowa¢, doprawi¢ pieprzem i solg. Steki podawad polane sosem
z dodatkiem buraczkéw lub czerwonej kapusty



