Doradca
smaku

Doradca Smaku IX: Karczek wieprzowy z satatkg z natki
pietruszki, odc. 30

DORADCA SMAKU

olej 150 mililitrow
midd gryczany 50 mililitréw
karkéwka wieprzowa 2 kilogramy
boczek wedzony 100 graméw
natka pietruszki 2 peczki
konserwowe ogoéreczki z chili Smak 200 graméw
kapary cate Smak 50 graméw
pomidorki koktajlowe 12 sztuk
oliwa 60 mililitréw
sok z cytryny z 1 owocu
chleb petnoziarnisty 12 kromek
chrzan tarty Smak

Cebulka smazona Prymat 30 gramoéw

Do smaku:
Przyprawa do mies Prymat

Czarnuszka nasiona Prymat

S6l morska jodowana Prymat w mtynku

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
POWYZEJ 1H 5+
SKEADNIKI
czosnek 3 zabki
cebula 1 sztuka
Musztarda czeska Prymat 4 tyzki



Pieprz kolorowy Prymat w mtynku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Czosnek siekamy w plastry, cebule kroimy w kawatki. Do miski przektadamy musztarde czeska,
olej, miéd gryczany. Doprawiamy przyprawa do mies, mieszamy. Nastepnie dodajemy czosnek i
cebule. Karczek wieprzowy doktadnie nacieramy marynatg, przektadamy do naczynia
zaroodpornego i oblewamy marynatg. Przykrywamy naczynie zaroodporne i wstawiamy do
piekarnika rozgrzanego do 180°C. Pieczemy przez 2,5-3 godziny.

Boczek wedzony kroimy w cienkie plastry. Przektadamy na blache wytozong papierem do
pieczenia. Pieczemy na gérnym poziomie piekarnika (razem z karkédwka) przez 20 minut.

Natke pietruszki i kapary siekamy, ogdreczki konserwowe kroimy na mniejsze kawatki, pomidory
na pot. Wszystkie sktadniki przektadamy do miski. Nastepnie wlewamy oliwe, doprawiamy solg
morska, pieprzem kolorowym i czarnuszka, mieszamy. Dodajemy sok z cytryny i ponownie
mieszamy.

Karczek wieprzowy wyciaggamy z piekarnika, kroimy w plastry o grubosci ok. 1 cm. Grzanki
smarujemy chrzanem tartym, na nie naktadamy po plastrze karczku wieprzowego. Nastepnie
ktadziemy satatke z pietruszki z pomidorami. Na wierzchu kazdej porcji uktadamy plaster boczku.
Danie posypujemy cebulkg smazona.



