Doradca
smaku

Doradca Smaku IX: Indyk w panko z satatkg wtoska, odc. 5
DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORC]I

30 MIN 1-2

SKELADNIKI
mix satat 1 opakowanie
cebula czerwona 1 sztuka
olej 1 tyzka
czosnek marynowany 3 zabki
pomidorki koktajlowe 7 sztuk
oliwa 15 mililitréw
olej rzepakowy 150 mililitréw
filet z indyka 4 sztuki
jajko 2 sztuki
maka 100 gramoéw
panierka panko 100 gramoéw
pestki dyni 80 gramoéw

bazylia swieza

suszone pomidory

Do smaku

Przyprawa do indyka i dan z drobiu Prymat
S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

Pieprz czarny Prymat w miynku



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Mix satat wsypujemy do miski. Cebule kroimy w pidrka, dodajemy do sataty, odkrawamy kohcowki
ogorka i obieramy ze skéry. Skrajamy ogdrka obieraczka, do pojawienia sie pestek, dodajemy do
miski. Wlewamy olej z marynowanego czosnku. Czosnek siekamy i dodajemy. Pomidory kroimy na
pot i dodajemy do satatki, dodajemy oliwe i suszone pomidory z czosnkiem i bazylia.

Do osobnej miski wlewamy 50 ml oleju, dodajemy przyprawe do indyka, mieszamy. Filety z indyka
delikatnie rozbijamy i przektadamy do marynaty, odstawiamy na 15 minut.

Rozbijamy jajka i mieszamy, eskalopki obtaczamy w mace, nastepnie w jajku i w panko -
panierujemy z kazdej strony.

Suchg patelnie rozgrzewamy, wsypujemy pestki dyni i prazymy. Rozgrzewamy patelnie, wlewamy
100 ml oleju i wktadamy eskalopki, smazymy z dwdéch stron. Na talerz wyktadamy satatke,
dodajemy 1 tyzke prazonych pestek z dyni. Na deske wyktadamy recznik papierowy, na ktéry
ktadziemy eskalopki z indyka, nastepnie z recznika przektadamy migso na talerz. Z wierzchu
dekorujemy listkiem bazylii.



