Doradca
smaku

Pieczen wotowa marynowana

JOANNA137
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
30 MIN 5+

SKELADNIKI
mieso wotowe na pieczen 2 kg
$mietana 22-procentowa 1 szklanka
czosnek 2 zabki
olej 2 tyzki
sél --
cebula 2 sztuki
cukier 1 tyzeczka
Owoc jatowca caty Prymat kilka szt.
Lis¢ laurowy suszony Prymat 1 sztuka
Pieprz czarny mielony Prymat --
wino czerwone 1 szklanka
ocet 1/2 6%
Ziele angielskie cate Prymat 3 ziarna

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Przygotowa¢ marynate: cebule obra¢ i pokroi¢ w krazki. Do garnka wla¢ ocet, wino, % szklanki wody, doda¢
cebule, ziela angielskie Prymat, li$¢ laurowy Prymat, jatowiec Prymat, cukier i zagotowaé. Czosnek obra¢,
posiekac i rozetrze¢ z 1 tyzeczka soli. Mieso natrze¢ przygotowanym czosnkiem, a nastepnie zala¢ goraca
marynata. Ostudzi¢ i wstawi¢ na 2 doby do loddwki. Nastepnie wyja¢ mieso z marynaty, wtozy¢ do brytfanny,
pola¢ olejem, przykry¢ i piec 1 godz.30 min - 2 godz. w piekarniku nagrzanym do temperatury 180 st. C.
Podczas pieczenia polewa¢ marynata, a pdzniej sosem. Gotowe mieso posmarowac Smietang i piec jeszcze
10-15 min. Sos zagotowaé, doprawic solg, pieprzem Prymat i poda¢ w sosjerce.

Pieczen pokroi¢ w plastry i podawac z pieczonymi ziemniakami i zielong fasolkg szparagowa.






