Doradca
smaku

Wielkanoc: Pieczona wotowina z sosem barbecue

DORADCA SMAKU

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
30 MIN 3-4

SKEADNIKI

Lista sktadnikéow

stek z poledwicy wotowej 4x250 g
Marynata

oliwa 4 tyzki
estragon 4 gatazki
Musztarda rosyjska Prymat 2 tyzki

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

Pieprz czarny grubo mielony Prymat

Sos BBQ

keczup 300 ml

Musztarda chrzanowa Prymat 1 tyzka

sos worcestershire 2 tyzki

miéd 100 ml

czosnek 2 zabki (rozgniecione)
ocet jabtkowy 2 tyzki

papryczka chili
S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

Pieprz czarny mielony Prymat



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Umyte i osuszone papierowym recznikiem mieso skropi¢ oliwa, natrze¢ posiekanym estragonem i
musztardg, a nastepnie odstawi¢ do lodéwki na okoto 3 godziny.

Wszystkie skfadniki sosu BBQ doktadnie potgczy¢, doprawi¢ do smaku i odstawi¢, aby smaki sie
potaczyty.

Zamarynowang wotowine obsmazy¢ z obu stron na grillu lub patelni ryflowanej, doprawiajac
podczas smazenia solg morskg i czarnym pieprzem, a nastepnie piec 5-10 minut (wedle wiasnych
upodoban) w temperaturze 200 C.

Po wyjeciu z piekarnika mieso odstawi¢ na chwile w ciepte miejsce, aby soki sie wchionety, a
nastepnie pokroi¢ w cienkie plastry i utozy¢ na talerzu. Podawac z pieczonymi ziemniakami i
aromatycznym sosem BBQ.



