Doradca
smaku

Krem z czerwonej soczewicy na wedzonce z chipsem z
boczku

KUCHNIA MARTY

Papryka ostra mielona Prymat
czaber

Kminek mielony Prymat

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
15 MIN 3.4
SKELADNIKI

Sktadniki na wywar

boczek wedzony 300¢g

zeberka wedzone 100 g

woda 3 litry

wtoszczyzna (bez kapusty) 1 peczek

Lis¢ laurowy suszony Prymat 3-4 szt

Ziele angielskie cate Prymat 4-5 szt

Pieprz czarny ziarnisty Prymat 4-5 szt

cebula 1 szt

s6l do smaku

Sktadniki na krem z czerwonej soczewicy

marchew 2 szt

soczewica czerwona 3009

cebula 2-3 szt

papryka czerwona 2 szt

zabki czosnku 3-4 szt

Papryka wedzona stodka mielona Prymat 1 tyzeczka

1/2 tyzeczki
2 tyzki

1/2 tyzeczki



olej 1 tyzka
sol

Pieprz czarny mielony Prymat

Skfadniki na chipsy z boczku

boczek wedzony 12-14 plasterkéw
miod ptynny 1-2 tyzki

whisky 40 ml

Papryka ostra mielona Prymat 1 szczypta
Dodatkowo

pestki stonecznika 2 tyzki

pestki dyni 2 tyzki

natka pietruszki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Przygotowanie wywaru na wedzonce:

Mieso ptuczemy i wrzucamy do garnka, dodajemy obrang wtoszczyzne i przyprawy (liscie laurowe, ziele
angielskie, pieprz i sél). Cebule obieramy i opalamy na palniku, dodajemy do garnka i zalewamy woda.
Gotujemy pod przykryciem ok. 2-3 godzin. Wywar ma ,,pyrkac¢”, a nie gotowac sie.

Po zakohczeniu gotowania wywar przecedzamy przez geste sito. Warzywa z wtoszczyzny odktadamy,
mozemy dodad do naszego kremu pod koniec gotowania.

Przygotowanie kremu z czerwonej soczewicy:

Soczewice ptuczemy i wsypujemy do przygotowanego wczesniej wywaru na wedzonce, dodajemy
obrane i pokrojone w plasterki marchewki i gotujemy na matym ogniu. Cebule obieramy i kroimy w
kostke, tak samo jak czerwona papryke. Na oleju podsmazamy cebule i papryke, pod koniec smazenia
dodajemy przecisniety przez praske czosnek. Usmazone warzywa dodajemy do soczewicy. Gotujemy
do miekkosci ok. 30-40 minut. Pod koniec gotowania dodajemy wczesniej ugotowane warzywa z
wywaru. Zupe miksujemy na jednolity krem. Doprawiamy do smaku solg, pieprzem, wedzong papryka,
ostrg papryka i czabrem.

Przygotowanie chipséw z boczku:

W miseczce mieszamy whisky z miodem i ostra papryka. Przygotowana glazurg smarujemy plasterki
boczku i chowamy na minimum 1 godzine do lodéwki. Piekarnik nagrzewamy do temperatury 180
stopni. Boczek uktadamy na blasze wytozonej papierem do pieczenia i pieczemy az plasterki beda
chrupigce i rumiane ok. 15-20 minut. Chipsy z boczku mozna tez usmazy¢ na patelni.

Ziarna stonecznika i dyni prazymy na patelni.

Krem z czerwonej soczewicy na wedzonce podajemy z chipsami z boczku i prazonymi ziarnami
stonecznika i dyni.

Dodatkowo mozemy posypac natka pietruszki.



