Doradca
smaku

Doradca Smaku IX: Biata kietbasa z morelami i gruszkami,
odc. 33

DORADCA SMAKU

-— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]!
45 MIN 1-2

SKELADNIKI
cebula 1 sztuka
gruszka 1 sztuka
sok z cytryny z 1 owocu
kietbasa podsuszana zywiecka 2 plastry
olej rzepakowy 50 mililitréw
midd lipowy 50 mililitréw
rodzynki 40 graméw
morele suszone 6 sztuk
grzanki z pieczywa wieloziarnistego 4 sztuki
rosot z kury 1 litr
natka pietruszki 2 gatazki
chrzan z zurawina Smak 2 tyzeczki
kietbasa biata 6 sztuk
Do smaku:

Rozmaryn suszony Prymat

Imbir mielony Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Cebule kroimy w pidrka, gruszke obieramy i kroimy w plastry, skrapiamy sokiem z % cytryny.
Plastry kietbasy zywieckiej kroimy w paski.

Na rozgrzana patelnie wlewamy olej, dodajemy cebule, kietbase zywieckg, gruszke i smazymy.
Doprawiamy rozmarynem, dodajemy midd, rodzynki, morele, sok z % cytryny, doprawiamy
imbirem, mieszamy.

Do garnka wlewamy rosét z kury, wktadamy kietbase i parzymy przez 15-20 minut.

Na rozgrzang patelnie grillowg wktadamy biate kietbasy i smazymy z dwéch stron.

Na talerzach uktadamy po 2 grzanki z pieczywa wieloziarnistego, na nie wyktadamy podsmazone
skfadniki z patelni. Biate kietbasy kroimy na cztery czesci i ktadziemy na grzankach. Podajemy z
chrzanem zurawinowym. Dekorujemy listkami natki pietruszki.



