Tomahawk z glazurg cydrowo - musztardowa

Niedzielny obiad z grilla? To danie bedzie
idealne do tej roli. Poznajcie przepis
Krzysztofa Bielawskiego na tomahawk z
wieprzowiny z koscig (kawatek schabu
wraz z ttluszczem i kostka), podawany z
glazurg cydrowo-musztardowa, botwing i
kwasna smietana.

SKEADNIKI:
- | -tomahawk - ok.300 g
| -sos pieczeniowy - 20 ml

. - cydrjabtkowy — 10 ml
-musztarda francuska-6 g
-midd lipowy — 5 ml
-sOl, pieprz-5¢g
-botwina-30¢g
- ogorek matosolny -10 g
-szczypior-4¢g
-koper-2¢g
- kwasna smietana 18%-60 g

PRZYGOTOWANIE:

Tomahawk nacinamy od ttuszczu, doprawiamy solg i pieprzem, nastepnie grillujemy tak
aby mieso przy kosci byto sciete. Nastepnie w rondelku mieszamy sos pieczeniowy wraz z
cydrem, musztarda i miodem polewamy nim caty tomahawk.

Woczesniej sparzong botwine wktadamy do miski dodajemy smietane, sdl, pieprz,
szczypior i koper catos¢ mieszamy.

Zobacz film: https://www.facebook.com/404746873463752/vide0s/1205959343097146


https://www.facebook.com/404746873463752/videos/1205959343097146

