Doradca

smaku

Przepis dnia Ill, odc. 7: Zotadki indycze w sosie

musztardowo-Smietanowym

DORADCA SMAKU

SKEADNIKI

zotadki indycze

cebula

czosnek

pieczarki

olej rzepakowy

rosoét z kury Kucharek

$mietana 30%

Musztarda delikatesowa Prymat
szczypiorek

pomidorki koktajlowe

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat
Papryka ostra mielona Prymat
tymianek

Lis¢ laurowy suszony Prymat

kminek Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1 Przygotowac wszystkie sktadniki

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORC]!
30 MIN 3-4

8 szt.
2 szt.
3 zabki

10 szt.

2 szklanki pozostatego z Zzotgdkéw
200 ml
2 tyzki

z dymki



KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

Zotadki indycze gotujemy w rosole z kury z dodatkiem lisci laurowych przez okoto pét
godziny.

W duzym rondlu, na oleju podsmazy¢ pieczarki, cebule i czosnek na ztoty kolor,
doprawiamy papryka ostrg, tymiankiem, kminkiem.

Dodac pokrojone w plastry zotgdki indycze i po 5 minutach smazenia zala¢ rosotem.

Dusi¢ do momentu, az zotadki beda bardzo miekkie (okoto pét godziny). Nastepnie
doda¢ $Smietane wymieszang z musztarda delikatesowa, wymiesza¢ i doprawi¢ do
smaku.

Ewentualnie mozna doda¢ odrobine kawy zbozowej. Pod sam koniec dla koloru mozna
doda¢ kawatki pomidoréw koktajlowych. Przed podaniem posypa¢ swiezo siekanym
szczypiorkiem.



