Doradca

smaku

Satatka z poledwiczkg wieprzowg w sliwkowym sosie
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SKEADNIKI

Lista sktadnikow
poledwiczki wieprzowe
rukola

pieczarki

cukinia

cebula czerwona

oliwa

rozmaryn

tymianek

Sos sliwkowy
sliwki suszone
ocet balsamiczny
olej rydzowy

Pieprz czarny grubo mielony Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 1-2
150 gramoéw

100 graméw
50 gramoéw
40 graméw
1 sztuka

3 tyzki

do smaku

do smaku

100 gramow
2 tyzki
3 tyzki

do smaku



1. Danie zaczynamy od zrobienia sosu: sliwki zalewamy odrobing wody i gotujemy przez 5 minut,
dodajac do nich 2 tyzki octu balsamicznego. Po zdjeciu ich z ognia i przestudzeniu dodajemy do
nich olej rydzowy i pieprz, nastepnie blendujemy wszystkie sktadniki. Sos odstawiamy na godzine.
2. Pieczarki kroimy na plastry. Cukinie za pomoca obieraczki do warzyw kroimy w dtugie plastry az
do uzyskania okoto 40 graméw. Cukinie i pieczarki dusimy pod przykryciem przez 20 minut, na
koniec dodajemy 2 tyzki oliwy.

3. Poledwiczke wieprzowa nacieramy tymiankiem, rozmarynem i tyzka oliwy. Mieso zawijamy w
folie aluminiowg i pieczemy w piekarniku nagrzanym do 180 stopni przez 30 minut.

4. Na talerzu uktadamy rukole, pieczarki i cukinie, cebulke w drobnych plasterkach, na koncu
goraca poledwiczke. Catos¢ obficie polewamy sosem Sliwkowym.

PRZEPIS POCHODZI OD GACA SYSTEM.



