NECOWKA PIECZONA W BOCZKU
SUROWYM WEDZONYM

SKLADNIKI:

500 g poledwicy wieprzowej

600 g miesa mielonego

2 opakowania Boczku surowego wedzonego
Sokotow

2 zabki czosnku

1 cebula

1 tyzka masta

tymianek i natka pietruszki

s6l

$wiezo mielony pieprz

PRZYGOTOWANIE:

1. Przygotowac farsz: cebule pokroi¢ w drobna
kostke, a nastepnie podsmazy¢ na patelni z
dodatkiem masta i soli. Do miski wlozy¢ mieso
mielone, ostudzong cebule, drobno posiekany
czosnek oraz posiakany tymianek i natke
pietruszki. Doprawic solg i $wiezo mielonym
pieprzem do smaku. Catos¢ dokitadnie wymieszaé

2. Poledwice obsmazyc¢ na goracej patelni z kazdej
strony, tak by podczas pieczenia pozostata
soczysta wewnatrz (mieso warto wczesniej
zamarynowac w czosnku, $wiezym tymianku i
pieprzu). Boczek, plaster po plastrze, przelozyc
tak, by uzyskac ksztatt siatki. Nastepnie wytozy¢
warstwe farszu z miesa mielonego i obsmazona
poledwice wieprzowa. Catos¢ zwina¢ jak rolade

3. Necdwke piec w piekarniku rozgrzanym do temp.
150-160°C przez 45 minut. Pieczen pokroi¢ w
plastry. Podawacé z sosem pieczeniowym i
ulubionymi dodatkami.



