Doradca

mieso wieprzowe

1,5 (np. topatka)

smaku
Wieprzowina a la dzik
JOANNA137
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA ® PORCJI
30 MIN 5+
SKELADNIKI

smalec 1 tyzka
sol --
sok z cytryny 2 tyzki
cebula 2 sztuki
cukier 1/2 tyzeczki
pieprz Prymat 10 ziaren
ziela angielskie Prymat 10 ziaren
Owoc jatowca caty Prymat kilka szt.
Lis¢ laurowy suszony Prymat 1 sztuka
Gozdziki cate Prymat 3-4 sztuki
wino biate wytrawne 1/2 szklanki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Sos: 1 tyzka masta, 1 tyzeczka maki, 1 szklanka bulionu z kostki rosét wotowy KUCHAREK, 1 tyzka powidet Sliwkowych,
sél, pieprz czarny mielony Prymat

Przygotowac marynate: sktadniki marynaty - z wyjatkiem cebul - zagotowa¢ wraz z przyprawami Prymat. Cebule obrac i
pokroi¢ w plastry. Umyte mieso wtozy¢ do garnka, obtozy¢ plasterkami 1 cebuli i zala¢ goraca marynata. Przykry¢ i
przechowywac 4-6 dni w lodéwce. Codziennie przewraca¢. Nastepnie mieso wyja¢ z marynaty, osuszy¢, natrzec solg i
zostawi¢ na 2-3 godz. Mieso przetozy¢ do wysmarowanej tluszczem brytfanny, obtozy¢ plastrami cebuli i wstawi¢ do
piekarnika nagrzanego do 180 st. C. Piec okoto 90 min, czesto skrapiajac marynatg lub zimng woda. Z maki masta zrobi¢
zasmazke i rozprowadzi¢ bulionem KUCHAREK. Doda¢ powidta i wymieszaé. Pola¢ pieczen sosem i chwile zapiekac.

Podawa¢ pokrojong w ukosne plastry. Przetarty sos poda¢ w sosjerce



