Doradca

smaku

Przepis dnia, odc. 39. Zapiekana poledwica wieprzowa w
kruszonce

SKEADNIKI

poledwica wieprzowa

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA ® PORC]!

30 MIN 3.4

2 szt. (oczyszczone)

Przyprawa do wieprzowiny klasyczna Prymat 2 tyzki

Butka tarta klasyczna Prymat
natka pietruszki

Musztarda sarepska Prymat
cebula

cukinia

koncentrat pomidorowy
masto

wino biate wytrawne

olej rzepakowy

pomidory

oliwa

Sdl morska jodowana drobnoziarnista Prymat

Pieprz czarny mielony Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

1/2 szklanki

1 peczek

3 tyzki

1 szt. (pokrojona w kostke)
2 szt.

1/2 tyzki

1/3 kostki

1/2 szklanki

(do smazenia)

3 szt. (pokrojona w kostke)
1/2 szklanki

(do smaku)

(do smaku)



KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

Mieso oprdszy¢ przyprawa do wieprzowiny i obsmazy¢ po 2 minuty z kazdej strony.
Butke tartg zmiksowac lub utrzed z posiekang natka do momentu otrzymania
jednolitej zielonej posypki.

Obsmazone mieso posmarowaé musztarda.

Nastepnie obsypac posypka i piec 15 minut w temperaturze 160-180°C. Poledwiczki
wyjac z piekarnika i odstawi¢ na kilka minut.

Na patelni, na ktérej obsmazaliSmy mieso, zeszkli¢ cebule, a nastepnie dodac
koncentrat pomidorowy i wino, odparowa¢ do konsystencji sosu i doda¢ odrobine
masta.

Na oliwie podsmazy¢ pokrojong w plastry cukinie, doda¢ pomidory i doprawi¢ do
smaku.

Poledwiczki pokroi¢ w plastry, utozy¢ na cukinii z pomidorami, skropi¢ powstatym
sosem i udekorowad swiezymi kietkami.



