Doradca
smaku

Przepis dnia Il, odc. 14. Pieczony boczek wieprzowy ze
Sliwkami

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3.4
SKELADNIKI

Lista sktadnikéw

boczek 1 kg (wieprzowy)

Marynata

Przyprawa do pieczeni i mies duszonych Prymat 1 opakowanie

olej rzepakowy 3 tyzki

Musztarda rosyjska Prymat 2 tyzki

Cebula suszona Prymat 2 tyzki

czosnek 3 zabki (plastry)

miod 1 tyzka

chrzan tarty 1 stoik

Sliwki

sliwki 800 g (Swieze lub mrozone)

cukier trzcinowy 3 tyzki

masto 3 tyzki

sliwowica 100 ml

Przyprawa do grzanego wina i piwa z nuta korzenna
Prymat

natka pietruszki (do dekoracji)



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1 Przygotowujac marynate nalezy do naczynia wtozy¢ 2 tyzki musztardy, miéd, olej
rzepakowy, cebule prazona, przyprawe do pieczeni, czosnek.

KROK 2 Wszystko doktadnie wymieszac.
KROK 3 Umyty i osuszony boczek natrze¢ wszystkimi potgczonymi sktadnikami marynaty.

KROK 4 Przetozy¢ do pojemnika zaroodpornego. Tak przygotowane mieso piec 1 - 1,5 godz. w
temperaturze 160°C dodatkowo mozna zostawi¢ mieso w wytgczonym piekarniku
jeszcze przez 30 minut.

KROK 5 Na patelni rozpusci¢ cukier, tworzac karmel, dodaé¢ masto i przekrojone na pét sliwki,
catos¢ podsmazy¢, a nastepnie wla¢ sliwowice i doprawi¢ do smaku przyprawg do
grzanego wina i piwa.

KROK 6 Boczek wyjad z piekarnika, przetozy¢ na deske, odstawi¢ na 5 minut i pokroi¢ w
plastry.

KROK 7 Tak przygotowany boczek utozy¢ na karmelizowanych Sliwkach. Podawac z tartym
chrzanem, przybrany natkga pietruszki. Sliwki mozemy zastgpi¢ jabtkami lub
gruszkami.

KROK 8 Smacznego!



