Doradca
smaku

Piers indyka po wtosku

POLLY66

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
30 MIN 3-4

SKEADNIKI
piers z indyka 60 dag
wedzony boczek 8 plastréw
pieczarki 15 dag
rozmaryn

3 zabki czosnku
skodrka cytrynowa 1 tyzeczka

sol, pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Mieso umy¢,osuszy¢,pokroi¢ na 8 kotlecikéw.Czosnek przecisniety przez praske wymieszac z
oliwg,skérka z cytryny,szczypta soli i pieprzu.Przygotowana marynata skropi¢ mieso i odstawi¢ pod
przykryciem do lodéwki na 2 godziny. Obrang cebule i oczyszczone pieczarki pokroi¢ w
plasterki,utozy¢ na kotlecikach i udekorowad rozmarynem.Kazdy kotlecik owing¢ paskiem boczku i
spig¢ wykataczka. Mieso utozy¢ na tackach do grilla.Piec 30 minut.W potowie pieczenia przewrdcic¢
na druga strone. Podawa¢ z pomidorkami koktajlowymi.



