Doradca
smaku

M@j przepis na...: Zotadki duszone w sosie musztardowym
z pietruszka i koperkiem, odc. 34

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORCJI
30 MIN 3.4
SKELADNIKI

Lista sktadnikéw

zotadki indycze 1 kg

rosot z kury Kucharek 1,51

Sos musztardowy

olej rzepakowy 2 tyzki

masto 1 tyzka

cebula 2 szt.

czosnek 2 zabki

Musztarda delikatesowa Prymat 2 tyzki

miod wielokwiatowy 1 tyzka

jogurt gesty 1 szklanka

koperek 1 peczek

natka pietruszki 1 peczek

Sdl ziotowa jodowana Prymat szczypta

Pieprz biaty mielony Prymat szczypta

Gatka muszkatotowa mielona Prymat szczypta

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

Umyte i osuszone zotadki kroimy w paski i gotujemy do miekkosci w rosole.

Na patelni z rozgrzanym olejem rzepakowym i mastem podsmazamy pokrojong w
kostke cebule oraz plastry czosnku.

Nastepnie dodajemy midd, musztarde, sél ziotowg do smaku oraz jogurt naturalny.
Catos¢ doktadnie mieszamy.

Wsypujemy posiekang natke pietruszki oraz koperek. Przyprawiamy do smaku biatym
pieprzem i gatka.

Ugotowane zotgdki podajemy z sosem musztardowym.



