Doradca
smaku

Indyczy warkoczyk z grzybami

SMACZNAPYZA
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 1-2
SKELADNIKI
SZKLANKA MLEKA 1
zabki czosnku 4
cebula 1
tyzki maki pszennej 4
tyzeczka mielonej stodkiej papryki 1
tyzeczka tymianku suszonego, drobno roztartego 1
tyzeczka soli 1
tyzeczki pieprzu mielonego 1/2
tyzki masta do duszenia grzybéw 2
grzyby lesne 1kg
indyk 10-15 dkg plastry

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Zwykty filet z indyka, ale podany troszke inaczej, z dodatkiem pachnacych grzybéw...

Plastry miesa nacig¢ wzdtuz na 3 czesci, tak jakby 3 paski, nie przecinajac do konca. Zaples¢ warkoczyk,
konce spig¢ wykataczka albo zawigzad nicig kuchenna. Czosnek przecisnaé przez praske, doda¢ do mleka,
wiozy¢ do tej mieszanki warkoczyki, odstawi¢ do lodédwki na co najmniej 30 min.. W tym czasie doktadnie
oczysci¢ grzyby, optukad szybko, pokroi¢ w plasterki. Cebule posiekad. Na patelni rozpusci¢ masto,
zeszkli¢ na nim cebule, doda¢ grzyby, chwile obsmazy¢, oprészy¢ potowa tymianku, dusi¢ pod
przykryciem ok.10 min.. Mieso wyja¢ z mleka, osuszy¢ nieco recznikiem papierowym. Make wymieszac z
solg, papryka i resztg tymianku, obtoczy¢ w mieszance mieso i smazy¢ na oleju, na ztoty kolor z obu
stron. Mleko, ktére pozostato z moczenia miesa wla¢ do podduszonych grzybéw, doprawi¢ catos¢ solg i
pieprzem. Obsmazone mieso przetozy¢ na grzyby, dusic¢ jeszcze 10 min.. Podawa¢ z ziemniaczkami z
wody i jarzynami. Mozna taki warkoczyk zrobi¢ z duzego fileta z piersi kurczaka. a






