Doradca
smaku

Przepis dnia, odc. 48. Pieczona poledwica wotowa z
bakaliami

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3.4
SKELADNIKI

poledwica wotowa 1kg

cebula 1 szt. (posiekana w kostke)

olej rzepakowy

smalec 1 tyzka

masto 1 tyzka

sliwki suszone 100 g

bakalie

rosot wotowy 250 ml

nalewka owocowa 100 ml (z pigwy)

wedzony boczek 200 g (plastry)

Musztarda rosyjska Prymat 2 tyzeczki

majeranek (do smaku)

Sél morska jodowana drobnoziarnista Prymat (do smaku)

Gatka muszkatotowa mielona Prymat (do smaku)

Lis¢ laurowy suszony Prymat (do smaku)

Pieprz czarny mielony Prymat (do smaku)

Stek z grilla Prymat (do smaku)

szczypiorek (do dekoracji)



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

Pokrojony w plastry bekon uktadamy na pergaminie na 20 minut do piekarnika
nagrzanego do 180°C.

Olej rzepakowy wymieszad z 2 tyzkami musztardy rosyjskiej, przyprawa do steku,
majerankiem i lis¢mi laurowymi. Tak przygotowang marynatg nacieramy mieso z
kazdej strony. Jezeli mamy czas mozemy odstawi¢ mieso do lodéwki na ok. 2 godziny.

Nastepnie zamarynowane mieso ocbsmazamy na patelni z kazdej strony. Przektadamy
do naczynia zaroodpornego i wktadamy do piekarnika nagrzanego do 180°C na ok. 20
- 30 minut.

Na patelni rozpuszczamy smalec i smazymy cebule. Dodajemy figi, rodzynki, sliwki i
smazymy ok. 5 minut. Wlewamy nalewke i rosét. Doprawiamy do smaku
majerankiem, solag morska, gatkg muszkatotowg i pieprzem. Dusimy kolejne 5 minut
na koncu dodajac tyzke masta. Na suchej patelni prazymy migdaty, potowe dodajemy
do bakalii na patelnie, a druga potowe do dekoracji.

Tak przygotowany sos wylewamy na p6tmisek. Na nim uktadamy pokrojong poledwice
wotowa.

Catos¢ dania dekorujemy szczypiorkiem, resztag migdatéw i przygotowanymi na
poczatku chipsami z bekonu.



