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Mateusz Nowak:Perliczka z mtodymi warzywami

Zobacz pelny odcinek na player.pl

Perliczka z mtodymi warzywami,
purée z selera i sos winogronowy

Sktadniki:

1 cata perliczka
mioda marchew
szparagi zielone
szparagi biate

mioda cebulka
mioda cukinia

seler

250 ml Smietany 30%

biate winogrona
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masto do smazenia
1 szalotka
wloszczyzna

sol

pieprz

Przygotowanie:

Piekarnik nagrzewamy do temp. 180 stopni.

Mieso:

Z perliczki wykrawamy migso (na miesie pozostawiamy skore), a pozostate kosci podsmazamy na
patelni razem z obrang i pokrojong wtoszczyzng. Zrumienione kosci razem z wloszczyzng zalewamy
zimng wodg3 i gotujemy szybki wywar. Mieso z perliczki obsmazamy na ztoto, a nastepnie wktadamy do
piekarnika, aby doszto pamietajac o tym, ze piers potrzebuje krétszego czasu.

Warzywa:

Seler kroimy w matg kostke, podsmazamy na masle, zalewamy wodg i gotujemy do catkowitej
miekkosci. Odlewamy wode, zostawiajac jej odrobine i miksujemy z odrobing smietany. Doprawiamy
solg i pieprzem.

Mtode warzywa myjemy, kroimy na podobnej wielkosci i ksztatt kawatki. Blanszujemy w osolonym
wrzatku z dodatkiem cukru i masta.

Sos:

W matym rondelku szklimy na masle szalotke i wlewamy do niej przecedzony wywar z perliczki.
Redukujemy do ok 100 ml. W polowie gotowania dodajemy przekrojone na pét i oczyszczone z pestek
winogrona, wykanczamy zimnym mastem.

Prezentacja:

Wyktadamy danie na talerz zaczynajac od purée z selera, nastepnie blanszowane warzywa, perliczka —
nozka i przekrojona na 4 czesci piers, catos¢ polewamy sosem z winogron.



