gotuj w stylu eko.p!

Filet indyczy z morelg

& Bozena1960

Polecane na: danie glowne

Kuchnia (region): polska

o [l 60 min . . 6 porcji

filet indyczy - 1,200 kg tymianek - 1/2 tyzeczka
Marynata: - majeranek - 1 tyzka

oliwa z oliwek - 4 tyzka papryka stodka - 1 tyzeczka
miod ptynny - 2 tyzka sOl i pieprz - - do smaku
musztarda miodowa - 2 tyzka Dodatkowo: -

zgbki czosnku przecisniete przez  morele - 1 gars$c
praske - 3 zabek

sok z cytryny - 1/2 szt.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Sktadniki marynaty przetozy¢ do miseczki, dobrze wymieszac do catkowitego potaczenia
sktadnikdw.

Filet oczy$ci¢, umyC i osuszy¢ recznikiem papierowym. Nastepnie dtugim waskim nozem zrobié
otwor i powktada¢ namoczone wczesniej lecz odsaczone morele. Filet natrze¢ doktadnie
przygotowang marynatg z kazdej strony, wtozy¢ do pojemnika, zakry¢ i wtozy¢ do loddwki na kilka
godzin, (u mnie 3 godziny).

Po tym czasie filet przetozy¢ do rekawa do pieczenia do srodka wtozy¢ 2 zgbki czosnku i 2 plastry
masta, oprészy¢ jeszcze majerankiem, zwigza¢ koncowki rekawa. Wtozy¢ do piekarnika nagrzanego
do 180 stopni i piec do migkko$ci migsa okoto 50 minut, tak 20 minut przed koncem pieczenia worek
rozcig¢, aby miesko sie dobrze i fajnie sie przyrumienito. Miesko po rozcieciu rekawa polewac
wytworzonym sosem.

Smacznego.
Czas przygotowania do 60 minut + czas marynowania + czas pieczenia
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