Doradca

smaku
Poledwica na dziko
JOANNA137
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKELADNIKI
poledwica wotowa 1,2 kg
masto 1 tyzka
ocet winny 1 szklanka
cebula 1 sztuka
ziela angielskie Prymat 5 ziaren
cukier 2 tyzki
sol 1 tyzka
Lis¢ laurowy suszony Prymat 1 sztuka
Pieprz czarny mielony Prymat 5 ziaren
Gozdziki cate Prymat 2 sztuki
wedzony boczek 5 (w plastrach)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Przygotowa¢ marynate: cebule obra¢ i pokroi¢ w krazki. Wszystkie sktadniki potgczy¢ wraz z
przyprawami Prymat, doda¢ 2 szklanki wody, zagotowac i ostudzié.

Mieso umy¢, zdjac¢ btone, poledwice zala¢ marynata i odstawi¢ do lodéwki na 12 godz. Nastepnie
wyja¢ z marynaty, utozy¢ w wysmarowanej mastem brytfannie, obtozy¢ plastrami boczku i piec 35
min w piekarniku nagrzanym do temperatury 200 st. C.

Po wyjeciu z piekarnika pokroi¢ w skosne plastry i podawac z pieczonymi ziemniakami i
zasmazanymi buraczkami.



