Doradca
smaku

Udziec z indyka

BOGUSKA1

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORC]I

30 MIN 1-2

SKEADNIKI

udziec z indyka

kilka suszonych sliwek

gars¢ mtodych listkéw szpinaku

peczek botwinki

mata cebulka

zabek czosnku

sol, pieprz

$mietany 18% 2 tyzki

olej

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Usun kos¢ z udZca z indyka, mieso pokréj na porcje i utéz w naczyniu. Posyp indyka przyprawami w
proporcjach smakowych, ktére odpowiadajg ci najbardziej, podlej olejem, a nastepnie zakryj folig i
wstaw na catg noc do lodéwki.

Nastepnego dnia wstaw przygotowane mieso do piekarnika i piecz ok. 45 min. w temp. 180 st. pod
przykryciem. Po tym czasie zdejmij przykrycie, utéz na miesie suszone $liwki i zapiekaj jeszcze 10
min.

Szpinak i botwinke posiekaj, pokréj w kostke cebule, a czosnek przecisnij przez praske. Na patelni
rozgrzej olej, wrzu¢ czosnek, cebulke, a gdy sie podsmaza takze liscie szpinaku i botwinki. Blanszuj
je krétko az liscie zwiedng. Dodaj $mietanke i dopraw do smaku przyprawami. Podawaj z indykiem.



