Doradca
smaku

Przepis dnia, odc. 64: Poledwiczki wieprzowe w sosie
musztardowym

DORADCA SMAKU

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
POWYZE) 1H 3-4

SKEADNIKI

Lista sktadnikow:

poledwica wieprzowa 400-500 graméw
Marynata:

olej rzepakowy 1/2 szklanki
Musztarda stotowa Prymat 1 tyzka

Przyprawa do wieprzowiny klasyczna Prymat

miod 1-1,5 tyzki
Sos:

Musztarda francuska Prymat 1-2 tyzki
natka pietruszki 2 tyzki
Smietana 30% 1 szklanka
rosét z kury Kucharek 2 kostki

Pieprz biaty mielony Prymat

S6l morska ziotowa Prymat w miynku

czosnek 1 zabek
masto klarowane

cebula 1 sztuka

kapary cate Smak



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Do miseczki wlewamy olej, dodajemy tyzke musztardy, przyprawe do wieprzowiny, miéd i
doktadnie mieszamy. W powstatej marynacie doktadnie obtaczamy mieso i odstawiamy na 30
minut do lodéwki.

Na patelni rozgrzewamy 1 tyzke masta klarowanego i smazymy potéwke cebuli posiekang w
drobna kostke. Przyprawiamy solg ziotowg i smazymy okoto minuty.

Siekamy delikatnie kapary oraz zabek czosnku i doktadamy do cebuli. Dodajemy musztarde
francuska, rosét z kury i Smietane. Przyprawiamy pieprzem biatym.

Wyjmujemy z lodéwki poledwiczke wieprzowa i rumienimy jg na patelni po minucie z kazdej strony
na niewielkiej ilosci oleju rzepakowego.

Do naczynia zaroodpornego wktadamy mieso oraz pozostata cze$¢ marynaty. Pieczemy 15 minut w
180 stopniach. Po wyjeciu z piekarnika mieso musi ,, odpocza¢” ok. 4-5 minut.

Tak przygotowane poledwiczki podajemy z sosem oraz posiekang natkg pietruszki.



