topatka wieprzowa w

stodkiej odstonie
45 mi

® piegg]ni-; ?d? 4 0s.

E 680 kcal / os. 0s.

Sktadniki

0,6 kg topatki wieprzowej extra
1 cytryna

1 czerwona cebula

0,3 kg ziemniakéw

0,5 kg kapusty czerwonej

50 g suszonych sliwek

1 puszka groszku konserwowego
25 g masta

1 tyzka miodu

2 tyzki sosu sojowego

1 tyzka musztardy

4 tyzki czerwonego octu winnego
2 tyzki octu balsamicznego

100 g dzemu malinowego

natka pietruszki

sél, pieprz, rozmaryn

Sposodb przygotowania

Natnij lekko topatke w paski w odstepie
okoto 2 cm i natrzyj z obu stron

solg, pieprzem, musztarda,
sosemsojowym, potowg masta i miodem.
Skrop sokiem z 1 cytryny. Odstaw do
lodéwki, najlepiej na noc.

Nagrzej piekarnik do 180 oC. Przetdz

topatke do naczynia zaroodpornego,

dodaj kilka gatgzek rozmarynu i piecz
przez okoto godzine.

W rondelku na masle przesmaz
pokrojone drobno S$liwki i dodaj skrojong
w paski kapuste. Kapusta powinna

lekko zmiekngc. Po przestudzeniu catosc
dopraw czerwonym octem, solg

i pieprzem.Na koniec dodaj

posiekang natke pietruszki.

Ugotuj ziemniaki i ubij

z odcedzonym groszkiem, dopraw do
smaku solg i pieprzem.

Zlej ttuszcz z naczynia zaroodpornego do
rondelka wrzu¢ skrojong

w pidrka czerwong cebule, dus

do miekkosci, dodaj dzem, 2 tyzki octu
balsamicznego, dopraw solg

i pieprzem. Doktadnie wymieszaj

do konsystencji sosu.Podawaj cienkie
plastry topatki polane sosem

w towarzystwie pureé i czerwonej
kapusty. Smacznego!
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