Doradca
smaku

Przepis dnia Il, odc. 59: Grillowana poledwica wieprzowa z
serem oscypek | boczkiem

DORADCA SMAKU

Musztarda rosyjska Prymat
mioéd gryczany

Przyprawa do karkowki klasyczna Prymat

Sos

Party Dip Barbecue Prymat

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

Lista sktadnikow

poledwica wieprzowa 4x200 g

boczek 8 plastréw

oscypek 200 ¢

sliwki suszone 8 szt.

olej rzepakowy

pieczarki marynowane

Marynata

olej rzepakowy 1/2 szklanki

1 opakowanie przyprawy

1 opakowanie

woda 2 tyzki
ketchup tagodny 6 tyzek
pietruszka 1 peczek



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1 Poledwice przecig¢ wzdtuz na pét, przykry¢ folig i rozbic.
Wszystkie sktadniki marynaty wymieszaé, natrze¢ nig mieso,

KROK 2 a nastepnie utozy¢ plastry boczku, oscypek i pokrojone w paski suszone Sliwki.

KROK 3 Poledwice scisle zwing¢ i owing¢ w folie aluminiowg posmarowana olejem (dla
pewnosci przed zawinieciem w folie mozna zwigza¢ mieso sznurkiem).

KROK 4 Poledwiczki grillowa¢ z kazdej strony ok. 20 - 30 minut w 180°C w piekarniku na
funkcji grill, przewracajac podczas pieczenia.

KROK 5 Sos barbecie taczymy z 2 tyzkami wody, 6 tyzkami ketchupu i posiekang pietruszka.
Doktadnie mieszamy i odstawiamy do lodéwki na 5-10 minut.

KROK 6 Podawac z sosem barbecue i marynowanymi pieczarkami.



