Wotowina krojona w paski z pieczonym pietruszkowym puree

Dzisiaj propozycja na podanie wotowiny. Puree z zapieczonej pietruszki i jabtka
ukradto moje serce. Wotowina marynowata sie w ziotach przez catg noc. Dzieki
temu byta krucha i miekka. Catos$¢ uzupeinita satatka z burakéw z serem
plesniowym i winegret.

f/8, 6 s., ISO 200.

Potrzebujesz:
* poledwice wotowg — 2 steki,

tymianek, rozmaryn, sél, pieprz,

sos worcestshire — 3 %yzeczki,

oliwa z oliwek,

tyzka octu jabtkowego


http://www.manufakturaciastek.pl/wolowina-krojona-w-paski-z-pietruszkowym-puree/

Przygotuj marynate dla wotowiny. Wotowine pokrdéj w drobne paski. Przetéz do
woreczka strunowego, zalej marynatg. Wstaw na kilka godzin do loddéwki, a
najlepiej na cata noc.
Na pietruszkowe puree potrzebujesz:

= 3 pietruszki,

= 1 jabtko,

= jogurt grecki,

» sOl i pieprz

Pietruszke obierz ze skérki. Do rozgrzanego piekarnika (175 stopni) w6z obrana
pietruszke i jabtko ze skdérka. Zapiecz przez 15-20 minut. Kiedy warzywa
przestygng, wyjmij tyzka sam migzsz jabtka, pietruszke pokréj na mniejsze
kawatki. Dodaj odrobine jogurtu, zblenduj catos¢. Dodawaj tyle jogurtu, zeby
uzyskac¢ odpowiednig dla siebie konsystencje. Dopraw solg i pieprzem.

Na satatke potrzebujesz:

= 1 burak,
» ser plesniowy,
= rukola,

= jabtko

Buraka ze skérka upiecz w piekarniku przez godzine w temperaturze 175 stopni.
Zostaw do wystygniecia, a potem obierz ze skdérki i pokréj w drobne paski. Jabtko
obierz ze skérki i pokréj w drobne paski. Dodaj ser plesniowy i rukole. Dopraw
sosem winegret.

Na sos winegret potrzebujesz:
= oliwa z oliwek,

= ocet balsamiczny,

» sOl, pieprz i cukier do smaku

Z podanych skt*adnikéw wymieszaj doktadnie widelcem sos, tak by powstata
jednolita masa. Specjalnie nie podaje ilo$ci, bo chce zostawic miejsce na
kreatywnosc:)



