POLEDWICZKI| WIEPRZOWE W GARNITURKU Z OSCYPKA
(4 porcje, czas przygotowania 80 minut)

Pokdwiczki wieprzowe um§ i oczysci¢ z bton, zamarynowa w oliwie, czosnku,
rozmarynie, tymianku, soli i pieprzu. Grilowane lzkny roztay¢ na folii aluminiowej,

tworzac z nich prostoit. Baklazany posmarow@ roztrzepanym biatkiem, roztgc

przysmaony na oliwie szpinak z czosnkiem i pieprzem.cBoliczke wczeniej przesmaona

na rumiany kolor posygastartym oscypkiem i zawaé w rulon. Piec 15 minut w
temperaturze 170°C.

W garnku roztog potowe masta i obsmegy¢ cebulle pokrojory w kostlke, nie dopucié by sk
zrumienita. Wsypéa ryz, dobrze obtoczyw male i cebuli, & ziarna leda szkliste. Podla
biatym winem. Poczekaaz wino sk wchitonie. Doda bulionu i gotowéd do mkikkosci.
Doprawi soh i pieprzem. Borowiki oczci¢, pokroi w plasterki i przesmgy¢ na male.
Odla tluszcz, wlg smietarg i dusic do uzyskania konsystencji sosu. Doprawieprzem i
sol oraz posiekanpietruszlg. Potem dodabundz. Wszystko dobrze wymiegszawczéniej
przygotowanym ryem. Potdwiczkg pokrok na porcje, podawaz miodh marchewk,
romanesco i sosem demi-glace.

280 g potdwiczki wieprzowej
320 g lsci szpinaku

280 g baktaana grilowanego
160 g oscypka

2 jajka

150 g ryu

60 g masta

120 g wina biatego

160 g borowikéw

150 mismietany 36%

40 g bundzu

120 ml sosu demi-glace

120 g romanesco — zielony kalafior
swiezy rozmaryn

15 g czosnku

100 ml oliwy z oliwek

80 g cebuli

25 g naci pietruszki

8 szt. mtodej marchwi
rozmaryn, tymianek, sol, pieprz



Sos demi-glace (mader owy)

50 g myki

50 g masta

Wywar esencjonalny z rga pieczonego
Maggi

100 ml wina Madera

Sos demi- glace to sos otrzymywany w czasie pieazaisa. Wykona zasmake z maki i
masta, rozprowadzizimnym wywarem, pod koniec p@iz\¢ z mades. Sos ten podajesdo
migs wotowych, wieprzowych itp.



