Doradca

oliwa 260 mililitréw
S0S sojowy 200 mililitréw
Musztarda sarepska Prymat 3 tyzeczki
miéd spadziowy 50 mililitréw
masto 30 graméw
czosnek 2 zabki

por 1 sztuka
pomidorki koktajlowe 7 sztuk

kurki swieze 30 graméw

mix satat 1 opakowanie
zé6tta papryczka chili 1 sztuka
papryczka chilli 1 sztuka

tymianek swiezy

Do smaku:
Rozmaryn suszony Prymat
Pieprz czarny grubo mielony Prymat

S6l morska jodowana Prymat w mtynku

kilka gatazek

smaku
Doradca Smaku IX: Antrykot wotowy z kurkami, odc. 35
- — DORADCA SMAKU

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI

1H 1-2

SKEADNIKI
antrykot wotowy z koscia (tomahawk) 1 porcja



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Do miski wlewamy 200 ml oliwy, sos sojowy, dodajemy musztarde sarepska oraz miéd.
Doprawiamy grubo mielonym czarnym pieprzem. Marynate mieszamy i zanurzamy w niej antrykot
wotowy na minimum 15 minut.

Patelnie ryflowang rozgrzewamy i smazymy z dwéch stron antrykot wotowy z koscia (do
zrumienienia).

Blache do piekarnika wyktadamy papierem do pieczenia. Obsmazony antrykot przektadamy na
blache i polewamy 2 tyzkami marynaty. Masto kroimy na 2 plastry i ktadziemy na antrykot. Na
wierzch kfadziemy sSwiezy tymianek. Przektadamy do piekarnika rozgrzanego do 180°C i pieczemy
przez 30 minut.

Czosnek kroimy w plastry, biatg cze$¢ pora kroimy wzdtuz na pét i w piérka, obie papryczki chili
siekamy, pomidorki koktajlowe kroimy na pét.

Patelnie rozgrzewamy, wlewamy 50 ml oliwy, dodajemy czosnek, por, papryczki chili i kurki.
Doprawiamy rozmarynem i solg morskg, dodajemy pomidory koktajlowe. Catos¢ mieszamy.

Do miski wsypujemy mix satat, dodajemy podsmazone skfadniki z patelni. Wlewamy 10 ml oliwy,
doprawiamy solg morska, mieszamy.

Wyciagamy antrykot wotowy z piekarnika. Przektadamy na deske na 3-4 minuty, zeby mieso
»odpoczeto”. Nastepnie kroimy w plastry i osgczamy z nadmiaru ttuszczu na reczniku papierowym.
Antrykot wotowy podajemy na drewnianej desce. Do matej miski naktadamy satatke z kurkami i
stawiamy na desce. Mieso doprawiamy solg morska.



