Doradca
smaku

Przepis dnia IV, odc. 20: Zrazy z szynki w boczku z sosem
grzybowym i kaszg gryczang

DORADCA SMAKU

-— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]!
30 MIN 3.4

SKEADNIKI

kasza gryczana 1 szklanka
wtoszczyzna

ogorki kwaszone

boczek wedzony plastry
rosét wotowy

cebula

szynka wieprzowa 1 kg
ziele angielskie

Lis¢ laurowy suszony Prymat

Pieprz czarny mielony Prymat

grzyby suszone 204g
S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat
Musztarda sarepska Prymat

olej

masto 1 tyzka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1 Mieso kroimy w plastry, a nastepnie rozbijamy.



KROK 2

KROK 3

KROK 4

Nastepnie kroimy ogérki w paski, cebule w piéra. Rozbite mieso przyprawiamy solg
morskga oraz pieprzem. Na tarce (grube oczka) scieramy marchewke, pietruszke i
seler, ktére bedg nam potrzebne do sosu. Nastepnie wrzucamy warzywa na patelnie i
podsmazamy, Do sosu dodajemy 2 liscie laurowe i ziele angielskie ( 3 kulki), a takze
rosét wotowy oraz posiekane suszone grzyby.

Rozbite zrazy smarujemy musztarda sarepska, ktadziemy plasterek boczku, pokrojong
cebule w pidrka i kilka stupkéw ogérka kiszonego- catos¢ zawijamy, oktadamy
plastrami boczku i spinamy wykataczkami . Zrazy obsmazamy na oleju rzepakowym
(obie strony), potem przektadamy zrazy do sosu i w nim duszg sie 1- 1,2 h.

Kasze przebieramy, ptuczemy i zalewamy zimng wodga w proporcji 1 : 2 (tzn. 1
szklanka kaszy, 2 wody). Do kaszy dodajemy masto (dzieki temu ziarenka nie beda sie
kleity) i kostke rosét wotowy. Gotujemy pod przykryciem na wolnym ogniu do czasu
wchtoniecia wody przez kasze (nie powinna sie mocno gotowac!).

Tak przygotowane zrazy podajemy z kasza gryczang i ogérkami kiszonymi.



