AZJATYCKA SALATKA Z
MARYNOWANA POLEDWICA
WOLOWA

SKLADNIKI:

500 g poledwicy wotowej Uczta Qulinarna
2 tyzki masta klarowanego

1 marchewka

3 papryki (po 1 sztuce z kazdego koloru)

2 czerwone cebule

kilka gatazek $wiezej kolendry do dekoracji
100 g salsy orientalnej

1/2 tyzeczki sezamu

sdl, pieprz

Salsa orientalna:

3 pomararncze

3 grejpfruty

100 g kopru wtoskiego

50 g imbiru marynowanego
50 ml oleju sezamowego

kilka gatazek swiezej kolendry

PRZYGOTOWANIE:

1. Przyrzadzi¢ salse: pomararcze i grejpfruty obrac
ze skoérek, wyfiletowac (pozby¢ sie biatych btonek)
i wycisnad z nich sok do niewielkiego rondla.
Dodac¢ pokrojone w drobng kostke koper wtoski
oraz imbir, a nastepnie olej sezamowy i Swieze
papryczki chili. Cato$¢ gotowaé, az objetosc
zredukuje sie o 1/4. Na koniec dotozy¢ swiezo
posiekang kolendre.

2. Warkocz poledwicy oprdszyc sola i pieprzem.
Obsmazy¢ na mocno rozgrzanym masle
klarowanym na ztotobrazowy kolor. Nastepnie
wstawi¢ do piekarnika rozgrzanego do
temperatury 180°C i piec przez 8-12 minut.
Optymalna temperatura wewnatrz pieczeni to ok.
56°C (Srednio wypieczona - , medium”).

3. Po wyjeciu z piekarnika mieso odstawi¢ na kilka

1 minut, aby ,odpoczeto” (dzieki temu wyréwna sie
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temperatura zaréwno na zewnatrz, jak i wewnatrz
pieczeni). Nastepnie pokroi¢ ja w jak najciensze
plastry w poprzek wiokien. Ciepta poledwice
zamarynowad w salsie, a nastepnie potaczyc z
chrupiacymi, pokrojonymi w cienkie stupki
warzywami. Wytozy¢ na talerz i posypac niewielka
iloscig sezamu. Danie udekorowad §wieza
kolendra.



