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¢ = Kotanyi Produkte

Na pieczen

1 sztuka

250 g

200 g

200 g

2 tyzki
300 ml

11

1 szczypta
1 sztuka

1 szczypta
2 sztuki

1 szczypta

Na polente

250 ml
250 ml
150 g
25¢g
40g
3 sztuki

250 g

11yzka

1 szczypta

0.5 tyzeczka

1 szczypta

Udo z indyka, rozebrane i
przewigzane sznurkiem

Cebula, grubo posiekana

Marchew, drobno
posiekana

Seler, drobno posiekany
Przecier pomidorowy
Czerwone wino

Bulion warzywny

¢ Zicle Angielskie cate

@ Lisé laurowy

¢ Gozdziki cate

¢ Cynamon caly

¢ Pieprz Czarny ziarnisty

Skrobia kukurydziana

Mleko

Woda

Polenta

Masto

Starty parmezan
Z6ttko jaja

Grzyby pokrojone w
éwiartki

Olej do smazenia

¢ Sél Morska
gruboziarnista jodowana

Chili w proszku

¢ Gatka Muszkatolowa
cata

(KOTANYI

1881

Pieczony indyk z grzybowa
polenta chili
@ 120—140 Min @ @

Przygotowanie

1 Pierwszym krokiem jest krétkie podsmazenie grzybdéw na oleju i dodanie
soli. Nastepnie zagotuj wode, mleko, masto, chili w proszku i dodaj polente.

2 Teraz dodaj parmezan i grzyby i wymieszaj z zéttkami. Dopraw gatka
muszkatotowa i solg. Cato$¢ wylej na blache wytozong papierem do
pieczenia i piecz w temperaturze 170°C przez 30 minut.

3 Mieso solimy i obsmazamy ze wszystkich stron. Nastepnie podsmaz cebule,
warzywa korzeniowe i koncentrat pomidorowy. Dopraw gozdzikami, sola,
zielem angielskim, lisciem laurowym, cynamonem i pieprzem.

WSKAZOWKA: Najlepiej sprawdza sie w naczyniu zaroodpornym.

L4 Teraz zdeglasuj warzywa czerwonym winem i pozwdl im sie zagotowaé. Gdy
czerwone wino sie wygotuje, potéz pieczen na warzywach.

5 Zupe wlej do garnka i gotuj pod przykryciem w piekarniku nagrzanym na
140°C przez okoto dwie godziny. Od czasu do czasu obracaj pieczen.

6 Gdy pieczen bedzie migkka, wyjmij ja z garnka i odtéz na bok, przykryta
folig aluminiowa. Nastepnie warzywa z bulionem przecedz przez sito. Sos

doprawiamy i zageszczamy maka kukurydziana.

7 Na koniec pokréj pieczen i polente i podawaj razem z sosem.



NYI)

/
A

(KOT,

s
Ll -
R
£
r
hﬂ-

:

=

i
Ry o Mgt R Y
ol e el JHLE
B T
Bl g el e e s
TR
o D ,F@

EE F £ L
st BT

212



