Doradca
smaku

Doradca Smaku IX: Poledwica wotowa z musem z
suszonych pomidoréw, odc. 25

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 3-4
SKELADNIKI

poledwica wotowa 700 graméw

Musztarda rosyjska Prymat 1 tyzka

cukier trzcinowy 1 tyzka

pomidory suszone 50 graméw

marynowany czosnek w oleju z ziotami Smak 8 zgbkéw

kapary cate Smak 15 graméw

orzeszki piniowe 40 graméw

bagietka 1 sztuka

oliwa 100 mililitrow

chrzan jabtkowy Smak 1 tyzka

Do smaku:

Oregano suszone Prymat
Tymianek suszony Prymat

Pieprz kolorowy ziarnisty Prymat
Czosnek suszony Prymat

Chili z sola morska Prymat w miynku

Do dekoracji:
bazylia Swieza

Jabtuszka kaparowe Smak



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Do mozdzierza przesypujemy cukier, po 2 tyzeczki tymianku suszonego, czosnku suszonego i
ziaren pieprzu kolorowego. Dodajemy do smaku sél morska z chili i cato$¢ doktadnie rozcieramy.
Poledwice smarujemy dokfadnie z kazdej strony musztardg rosyjska. Starte przyprawy wysypujemy
na deske. Poledwice obtaczamy w przyprawach. Na patelni rozgrzewamy oliwe. Poledwice
obsmazamy z kazdej strony.

Poledwice przektadamy do naczynia zaroodpornego. Pieczemy przez 30-35 minut w piekarniku
rozgrzanym do 180°C.

Do miski przektadamy suszone pomidory, 2 tyzki oleju z suszonych pomidoréw, marynowany
czosnek, 2 tyzki oleju z marynowanego czosnku, orzeszki pinii, kapary. Doprawiamy do smaku
oregano suszonym i solg morska z chili. Cato$¢ blendujemy.

Bagietke kroimy na kromki i naktadamy na nie mus z suszonych pomidoréw.

Poledwice wyciggamy z piekarnika, nakrywamy folig aluminiowa i odstawiamy na 5 minut,
nastepnie kroimy na grube plastry i przektadamy na recznik papierowy.

Na talerzu uktadamy grzanki z musem z pomidoréw suszonych, dekorujemy swiezymi listkami
bazylii oraz jabtuszkami kaparowymi. Obok uktadamy plastry miesa wraz z tyzkag chrzanu
jabtkowego. Catos¢ mozemy oprészyc sola z chili.



