gotuj w stylu eko.p!

Filet z indyka z solanki w marynacie
musztardowo- miodowej

‘ Anita Zegadto Od A do Z ugotujesz

Polecane na:

. Warto wiedzie¢é: [l 60 min . . 1 porcja

. Skiadniki: filet z indyka - 1 kg ziarna czarnego pieprzu - kilka
solanka: - marynata: -
cebula - 1 szt. musztarda - 2 tyzka
czosnek - 2 zabek midd - 1 tyzka
SOl - 2 tyzka czosnek w granulkach - 1/2
woda ok. - 1 szklanka tyzeczka
iS¢ laurowy - 3 szt. olej - 2 tyzka
ziele angielskie - kilka sol i pieprz do smaku -

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Umyty filet z indyka przet6z do naczynia. Zalej solankg. Wt6z na kilka godzin do lodéwki
(najlepiej na cata noc). Po wyjeciu z solanki posmaruj marynata: musztarda, miéd, oleje, szczypta
soli, pieprzu i czosnku w proszku. Umie$¢ mieso oraz pozostate sktadniki solanki (licie laurowe,
ziele angielskie, cebule i czosnek) w rekawie lub naczyniu zeliwnym i piecz ok. 60 minut dla 1 kg
miesa w temp. 180-190 stopni C. (Pod koniec pieczenia wtgczam piec na 200 stopni i pieke tak ok.
10 minut). Mgj filet z indyka warzyt 1,3 kg i piektam go 90 minut. Podawaj na goraco do drugiego
dania, jako wedlina lub jako sktadnik sataty.
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