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Piers z indyka w sosie musztardowym

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: tatwy

Czas

przygotowania: 10 minut

Liczba porcji: 3-4

Czas

gotowania: 23 minuty

Uzyte akcesoria :

- néz

- mieszadto

Przygotowanie :

1.

W naczyniu miksujgcym zamontowac¢ néz. Wtozy¢ do naczynia 65 g obranej
cebuli. Zamkng¢ pokrywe z zamknietg zaslepka, posiekac cebule. Czas 10
sekund, predkos¢ 5.

. Zdjg¢ pokrywe, wyjg¢ ndz, zamontowac mieszadto. Przy pomocy silikonowej

topatki zgarnac cebule ze Scianek naczynia. Wla¢ 60 g oleju. Zatozy¢ pokrywe z
zamknietg zaslepky, podsmazy¢ cebule. Temperatura 100°C, czas 3 minuty,
predkosc 1.

. Zdja¢ pokrywe. Doda¢ do cebuli 400 g pokrojonej w kostke piersi z indyka,

wsypac 5 g soli, 5 g suszonego oregano, szczypte czarnego mielonego pieprzu,
szczypte stodkiej mielonej papryki iszczypte ostrej mielonej papryki. Zatozy¢
pokrywe z zamknietg zaslepka. Podsmazy¢ mieso. Temperatura 100°C, czas 4
minuty, predkosc¢ 1.

Zdjg¢ pokrywe, wla¢ 130 g wody, 50 g Smietany 30%, doda¢ 60 g musztardy
sarepskiej.

Pozostate 20 g Smietany 30% wymieszac z tyzkg magki pszennej tak aby nie byto
grudek.

Wszystko wla¢ do naczynia z miesem.

. Zatozy¢ pokrywe z zamknietg zaslepka, wszystko razem gotowad. Temperatura

100°C, czas 15 minut, predkos¢ 1.



6. Zdja¢ pokrywe. Mieso powinno by¢ gotowe.
7. Piers z indyka w sosie musztardowym podawac z ugotowanym makaronem lub
ziemniakami.



