Doradca
smaku

Przepis dnia V: Poledwica Wellington, odc. 78
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DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI

poledwica wieprzowa 500 ¢

jajko 1 sztuka

masto

Czosnek staropolski Prymat

tymianek

rozmaryn

ciasto francuskie 1 ptat

Musztarda sarepska Prymat

boczek wedzony 10 plastréow

borowki 8-10 sztuk

Sdl morska jodowana drobnoziarnista Prymat
Pieprz czarny mielony Prymat

olej

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1 Borowiki kroimy na mniejsze kawatki. W rondelku rozgrzewamy masto, wrzucamy
grzyby i doprawiamy czosnkiem staropolskim, rozmarynem i tymiankiem.

KROK 2 Kroimy poledwice na pét, doprawiamy solg i pieprzem. Na patelni rozgrzewamy olej i
obsmazamy mieso z kazdej strony. Na blache wyktadamy papier do pieczenia.



KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

Obsmazone mieso zdejmujemy z patelni i smarujemy miekkim mastem. Wktadamy na
chwile do lodéwki. Podsmazone grzyby przektadamy na deske i po wystudzeniu
siekamy.

Mieso po wyjeciu z lodéwki smarujemy jeszcze musztarda. Na kazdy kawatek bedzie
potrzebna 1 mata tyzeczka. Na folii do zywnosci uktadamy 5 plasterkéw boczku, na
boczek ktadziemy farsz grzybowy, na to jeden kawatek poledwicy i zawijamy,
pomagajac sobie folig. Czynnos¢ powtarzamy z drugim kawatkiem miesa.

Rozwijamy ciasto francuskie, kroimy na dwa kawatki. Na kawatkach ciasta ktadziemy
porcje miesa zawiniete w boczek (bez folii). Porcje miesa zawijamy ciastem i szczelnie
zaklejamy.

Tak przygotowane kawatki miesa przektadamy na blache. Oddzielamy biatko od zéttka
i rozktéconym z6ttkiem smarujemy ciasto. Wstawiamy mieso na 25 minut do
piekarnika rozgrzanego do 200 stopni.



