Doradca
smaku

Indyk w sosie czosnkowo - miodowym z pieczonym
jabtkiem i puree jaglanym

DORADCA SMAKU

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

— CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 1-2
SKELADNIKI
udziec z indyka 2009
kasza jaglana 70 g
ser kozi 30¢
wtoszczyzna 100 g
jabtko 1 szt.
phisalis 2 owoce
curry 1 tyzka
oliwa 1 tyzka
czosnek 50 ¢
miéd 80 ¢
olej Iniany 209
tymianek do smaku
ocet jabtkowy 50¢g
soliréd 10g
kozieradka 29
Papryka wedzona stodka mielona Prymat lg
owoce sezonowe do dekoracji



Udziec indyka nacieramy kozieradka, pieprzem i wedzong papryka. Pieczemy przez godzine w
120°C. Po upieczeniu gotujemy w rondlu przez 10 minut. Ugotowana kasze jaglang, ser kozi oraz
ugotowana wtoszczyzne blendujemy, do momentu az uzyskamy gtadkg mase. Jabtko obieramy,
kroimy w ésemki i uktadamy na papier do pieczenia. Nastepnie polewamy je oliwg wymieszang z
curry i pieczemy w 120°C przez 30 minut. Ocet, czosnek, midd, olej Iniany i tymianek blendujemy,
nastepnie odcedzamy przez sitko. Odstawiamy na dwie godziny. Na gorgce puree jaglane
uktadamy udziec indyczy, obok jabtko. Cate danie polewamy sosem. Do smaku dodajemy soliréd i
phisalis pokrojony w ¢wiartki.

PRZEPIS POCHODZ| OD GACA SYSTEM


http://www.gacasystem.pl/

