Doradca
smaku

Karczek jagniecy, szparagi, soczewica i botwinka

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat
Pieprz czarny Prymat w mtynku

szparagi biate

soczewica zielona

buraczek mtody

sok z burakéw

ocet balsamiczny

cukier

zabek czosnku

masto zimne

zupa botwinkowa

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

PASJASMAKU
— CZAS ILOSC
' PRZYGOTOWANIA ® PORC]I
30 MIN 1-2
§
SKEADNIKI
karkowka jagnieca 180 g
Czosnek niedZzwiedzi suszony Prymat 1 tyzka
borowiki suszone 2
Owoc jatowca caty Prymat 3 ziarna
olej 2 tyzki

1 tyzeczka
1/2 tyzeczki
509

204g

3 sztuki
200 ml

1 tyzka

1 tyzka

1

109

100 ml



Czosnek niedZwiedzi, suszone grzyby, jatowiec, sél, pieprz i olej rozcieramy w moZdzierzu lub
blendujemy. Marynatg nacieramy jagniecine i pozostawiamy na kilka godzin do przemacerowania.
Szparagi obieramy i smazymy na masle z solg i pieprzem.

Buraczki gotujemy w soku z buraka z cukrem, octem i rozgniecionym zabkiem czosnku.
Soczewice gotujemy w osolonej wodzie i odcedzamy.

Karczek obsmazamy z kazdej strony i wktadamy do rozgrzanego na 160 stopni piekarnika,
pieczemy okoto 12 minut.

Zupe botwinkowa radukujemy i zageszczamy na koniec zimnym mastem.

Smacznego :)! Bon Appetit :)!



