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Lis¢ laurowy suszony Prymat
antrykot wotowy

wino czerwone wytrawne

Pieprz czarny Prymat w mtynku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA
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CZAS

‘ PRZYGOTOWANIA
1H

2504

450 g

18-24 sztuka
2-3 szklanka
1 sztuka

1 sztuka

2-3 tyzka
2 tyzka

3 zabek

2 sztuka
1,5 kg

3 szklanka

©

ILOSC
PORCJI
5+



1. Gotujemy badz przygotowujemy ok. 600 ml bulionu wotowego.

2. W uzyskanym bulionie dusimy do miekkosci obrane malutkie cebulki. Jesli do dyspozycji mamy
jedynie pertowe ze stoika, podduszamy je kilka minut. Po czym przecedzamy.

3. Najwygodniej jest przygotowywac to danie w jednym naczyniu, nadajgcym sie zaréwno do
smazenia na ptycie, jak i pieczenia w piekarniku, np. brytfannie, zeliwnym rondlu. Rozgrzewamy
piekarnik do 230°C. Odcinamy skére boczku(zostawiamy do p6zniejszego wykorzystania),
nastepnie pokrojony na catkiem spore kawatki podsmazamy w brytfannie z kilkoma tyzkami oliwy
przez kilka minut. Gdy nabierze odpowiednich rumiencéw, wyjmujemy z naczynia i odktadamy na
bok, pozostawiajgc wytopiony ttuszcz.

4. Wotowine osuszamy papierowym recznikiem i wrzucamy na rozgrzany, pozostaty po smazeniu
boczku ttuszcz. Smazymy jedynie przez chwile - tak, by zamkng¢ naczynka na zewnatrz, zas
srodek pozostawié surowy. Caty proces najlepiej jest przeprowadzi¢ partiami, aby unikngé
zbednego Scisku.

5. Po usmazeniu mieso odktadamy na chwile na bok, zajmujac sie smazeniem warzyw (ten sam
tluszcz w miare potrzeb uzupetniany tyzka oliwy). Wiekszos¢ przepiséw wskazuje na jedna sztuke
marchwi i cebuli, jednak polecamy zwiekszy¢ tg ilos¢. Standardowo uzywamy 3 Srednich marchwi i
dwdch cebul. Pokrojone w plasterki podsmazamy przez kilka minut.

6. Do miekkich warzyw dorzucamy wotowine oraz boczek. Doprawiamy wszystko swiezo
zmielonymi pieprzem i solg. Nastepnie posypujemy sktadniki maka i mieszamy w ten sposéb, by
pokryty sie jej cienkg warstwa.

7. Zdejmujemy brytfanne (bez pokrywki!) z ognia i umieszczamy na 4 min. w piekarniku, ktérego
drzwi pozostawiamy otwarte. Po wstepnym zapieczeniu, wyjmujemy brytfanne z piekarnika,
temperature w nim zmniejszamy do 160°C, a naczynie stawiamy znéw na ogniu.

8. Wlewamy odsgczony bulion (bez cebulek) i wino (mocne, garbnikowe, w ideale burgund) tak by
niemal catkowicie przykryty mieso. Najczesciej wlewamy catg przygotowana ilos¢ wina,
uzupetniajac o bulion. Dodajemy dwie solidne tyzki przecieru pomidorowego, przecisniety przez
praske czosnek, listki laurowe oraz gatgzki tymianku, odcieta wczesniej skére z bekonu (podczas
duszenia bedzie powoli rozsiewata swéj aromat).

9. Zagotowujemy danie, przykrywamy i umieszczamy w piekarniku na jednej z nizszych pétek.
Dusimy mniej wiecej 2,5 godz. Co jakis czas zaglagdamy, weryfikujac poziom sosu, w razie
koniecznosci uzupetniamy pozostatym bulionem.

10. Podsmazamy na masle pokrojone w ¢wiartki pieczarki. Warto jest pozostawi¢ im nieco
swobody, smazac partiami. Gdy mieso juz jest miekkie, rozpada sie po wbiciu widelca,
umieszczamy w brytfannie pieczarki i cebulki, piekac wszystko jeszcze kilka minut.

11. Danie powinno mie¢ dos¢ gestag konsystencje, w razie koniecznosci nalezy je przecedzic i
gotujac zredukowad sos po czym na powrdt umiesci¢ sktadniki. Nigdy nie musielismy tego robic,
proporcje dobrane sg dos¢ dobrze :)

12. Podajemy z posiekang natka pietruszki w towarzystwie chrupigcej bagietki i lampki
wytrawnego wina, przenoszac sie myslami pod dachy Paryza.

Zyczymy smacznego,
Mr. & Mrs. Sandman



