Doradca

smaku

Marynowane steki z poledwicy wotowej z grilla z
aromatycznym szpinakiem - Krok po kroku

A

SKEADNIKI

poledwica wotowa

marynata

oliwa

Stek z grilla Prymat

czosnek

Musztarda delikatesowa Prymat

S0S sojowy

Pieprz czarny grubo mielony Prymat
szpinak

szpinak swiezy

czoshek

oliwa

Sol czosnkowa jodowana Prymat
Pieprz czarny grubo mielony Prymat
pomidory suszone Smak

prazone orzeszki pinii

biate wino

szalotka

parmezan

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORC]!
30 MIN 3.4

800¢g

0,5 szklanki

1 opakowanie
2 zabki

2 tyzki

1 tyzka

do smaku

1 kg

2 zabki

4 tyzki

do smaku
do smaku
4 sztuki

2 garsci
100 ml

1 sztuka

3 tyzki



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

Przygotowac wszystkie sktadniki.
Wszystkie sktadniki marynaty doktadnie wymiesza¢ i doprawi¢ do smaku.

Plastry poledwicy wotowej zanurzy¢ w marynacie i odstawi¢ na kilka godzin.
Zamarynowane mieso piec na grillu po 2 minuty z kazdej strony tak, aby mieso byto
soczyste i lekko rézowe w Srodku.

Na oliwie z oliwek podsmazy¢ pokrojong w kostke cebule i poszatkowany czosnek na
zZtoty kolor, doda¢ liscie szpinaku, suszone pomidory, orzeszki piniowe i biate wino.
Catos¢ doprawic¢ do smaku.

Aromatyczne steki z poledwicy wotowej podawac z aromatycznym szpinakiem. Przed
podaniem danie posypac Swiezo tartym parmezanem.



