Doradca
smaku

Wielkanoc: Boczek pieczony w miodzie i musztardzie z
marynowanymi borowikami

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3.4
SKELADNIKI

Lista sktadnikéw

boczek 1 kg (chudy)

borowiki marynowane 200 g (marynowane w zalewie octowej)

wddka 50 ml

miéd 2 tyzki

koperek 1 tyzka (Swiezy, siekany)

czoshek 2 zabki (rozgniecione)

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

Pieprz czarny mielony Prymat

Marynata

Przyprawa do wieprzowiny klasyczna Prymat 1 opakowanie
olej rzepakowy 4 tyzki
Musztarda francuska Prymat 3 tyzki

miod lipowy 1 tyzka

biate wino 100 ml

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Umyty, oczyszczony i osuszony papierowym recznikiem boczek utozy¢ w naczyniu zaroodpornym,
doktadnie natrze¢ przyprawa do wieprzowiny potgczong z olejem, musztarda i miodem, przykry¢
pokrywg i odstawi¢ do lodéwki na minimum 6 godzin. Tak przygotowane mieso piec 1,5 godziny w
temperaturze 160°C.

Borowiki pokroi¢ w plastry, potaczy¢ z wédka, miodem, koperkiem i czosnkiem, doprawi¢ do
smaku.

Kruchy i soczysty boczek ostudzi¢ (lub serwowaé na ciepto) i pokroi¢ w plastry. Podawac z
ciemnym pieczywem i marynowanymi borowikami.



