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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

N� pieczeń

1 sztuk� Udo z indyk�, rozebr�ne i

przewi�z�ne sznurkiem

250 g Cebul�, grubo posiek�n�

200 g M�rchew, drobno

posiek�n�

200 g Seler, drobno posiek�ny

2 łyżki Przecier pomidorowy

300 ml Czerwone wino

1 l Bulion w�rzywny

1 szczypt�  Ziele Angielskie c�łe

1 sztuk�  Liść l�urowy

1 szczypt�  Goździki c�łe

2 sztuki  Cyn�mon c�ły

1 szczypt�  Pieprz Cz�rny zi�rnisty

Skrobi� kukurydzi�n�

N� polentę

250 ml Mleko

250 ml Wod�

150 g Polent�

25 g M�sło

40 g St�rty p�rmez�n

3 sztuki Żółtko j�j�

250 g Grzyby pokrojone w

ćwi�rtki

1 łyżk� Olej do sm�żeni�

1 szczypt�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

0.5 łyżeczk� Chili w proszku

1 szczypt�  G�łk� Muszk�tołow�

c�ł�

Pieczony indyk z grzybow�
polent� chili

120—140 Min

Przygotow�nie

1 Pierwszym krokiem jest krótkie podsm�żenie grzybów n� oleju i dod�nie

soli. N�stępnie z�gotuj wodę, mleko, m�sło, chili w proszku i dod�j polentę.

2 Ter�z dod�j p�rmez�n i grzyby i wymiesz�j z żółtk�mi. Dopr�w g�łk�

muszk�tołow� i sol�. C�łość wylej n� bl�chę wyłożon� p�pierem do

pieczeni� i piecz w temper�turze 170°C przez 30 minut.

3 Mięso solimy i obsm�ż�my ze wszystkich stron. N�stępnie podsm�ż cebulę,

w�rzyw� korzeniowe i koncentr�t pomidorowy. Dopr�w goździk�mi, sol�,

zielem �ngielskim, liściem l�urowym, cyn�monem i pieprzem.

WSKAZÓWKA:  N�jlepiej spr�wdz� się w n�czyniu ż�roodpornym.

4 Ter�z zdegl�suj w�rzyw� czerwonym winem i pozwól im się z�gotow�ć. Gdy

czerwone wino się wygotuje, połóż pieczeń n� w�rzyw�ch.

5 Zupę wlej do g�rnk� i gotuj pod przykryciem w piek�rniku n�grz�nym n�

140°C przez około dwie godziny. Od cz�su do cz�su obr�c�j pieczeń.

6 Gdy pieczeń będzie miękk�, wyjmij j� z g�rnk� i odłóż n� bok, przykryt�

foli� �luminiow�. N�stępnie w�rzyw� z bulionem przecedź przez sito. Sos

dopr�wi�my i z�gęszcz�my m�k� kukurydzi�n�.

7 N� koniec pokrój pieczeń i polentę i pod�w�j r�zem z sosem.
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