Doradca
smaku

Doradca Smaku VIII: Piers przepiorki z konfiturg z cebuli,
odc. 36

DORADCA SMAKU

— CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
15 MIN 3.4
SKELADNIKI

Sktadniki

przepidrka 8 piersi

cebula czerwona 2

papryka zielona 1/2

por 4 (wersja mini)

cukier 2 tyzeczki

wino czerwone wytrawne 200 ml

Musztarda delikatesowa Prymat

oliwa

masto 2 tyzki

woda 1 szklanka

roszponka do dekoracji

Do smaku

Gozdziki cate Prymat
Kminek mielony Prymat
S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

Pieprz czarny mielony Prymat



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

Cebule obieramy i kroimy w pidrka. Z papryki usuwamy gniazda nasienne i kroimy ja
w paseczki. Na patelni rozgrzewamy oliwe, przektadamy cebule i chwile dusimy.
Nastepnie dodajemy papryke. Smazymy ok. 2 minuty. Dodajemy cukier, gozdziki,
czerwone wino i kminek. Dusimy na wolnym ogniu do momentu, az warzywa beda
miekkie, a konfitura gesta.

Piersi z przepidrki doprawiamy solg i pieprzem. Z wierzchu smarujemy musztarda
delikatesowg. Smazymy na patelni z 1 tyzkg masta po ok. 1-2 minuty z kazdej strony.

Podsmazone przepidrki przektadamy do naczynia zaroodpornego (razem z ttuszczem
z patelni). Pieczemy w piekarniku rozgrzanym do 200 °C przez ok. 5 minut.

Na patelni po przepidrkach rozgrzewamy tyzke masta. Z poréw odkrawamy zielone
liscie i przektadamy na patelnie (w catosci). Doprawiamy solg i pieprzem. Smazymy
na rumiany kolor, a nastepnie podlewamy odrobing wody. Dusimy do momentu, az
pory bedg miekkie.

Na talerze wyktadamy konfiture z cebuli, pory i piersi z przepiérki. Dekorujemy Swiezg
roszponka.



