Doradca
smaku

Grill: Boczniaki z sosem paprykowym

DORADCA SMAKU

— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI
boczniaki 60 dag
gotowanej szynki wedzonej pokr 15 dag
biatego wytrawnego wina 3 tyzki
sos
cebula 1 sztuka
czerwone papryki 3 sztuki
koncentrat pomidorowy 2 tyzki
olej 2 tyzki
Pieprz biaty mielony Prymat 1/4 sztuki
chili Prymat
sol

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Przygotowac sos: cebule obrac i drobno posiekaé, Papryke optukad, przeciaé, oczyscic z pestek
oraz szyputek i pokroi¢ w kostke. Cebule dusi¢ na oleju okoto 5 min, po czym doda¢ papryke i dusi¢
jeszcze 15 min. Dodac¢ koncentrat pomidorowy, % szklanki wody i sos zmiksowa¢. Ponownie
zagotowac i doprawi¢ do smaku solg, pieprzem biatym i kajenskim oraz papryka w proszku.

Grzyby optukaé, odkroi¢ twarde miejsca, po czym pokroic¢ je na cienkie paski, skropi¢ winem,
posoli¢ oraz popieprzy¢. Plastry szynki ztozy¢ wzdtuz na pét, utozy¢ na nich grzyby i tak zwing¢
szynke aby powstat maty peczek Peczki uktadac¢ na grill i piec 6-8 min stale je odwracajac Podawad
z sosem paprykowym i grzankami z chleba przygotowanymi na grillu. .



