THERM®
30-90 MNUTE

PORC UMPLUT CU CARNATI DE MISTRET
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INGREDIENTE

1 kg cotlet/muschiulet, fara sorici.

4 carnati de mistret

1 mar, decgjit si taiat fin cubulete

1/2 lingurité de salvie uscata

2 cartofi mari taiati in bucati de cate 3
cm

2-4 morcovi decojiti, tdiati in bucati
mari

un dovleac placintar mic decojit si taiat
n bucdti mari

2 cepe rosii decojite si taiate in sferturi
4 - 6 catei de usturoi intregi, cu coajd 2
[amai

1 lingura de ulei

amestec de ierburi

2 catei de usturoi zdrobit

2 lingurite de salvie uscata

un cub de 1 cm de ghimbir decojit si
ras

zeama de la 2 18mai (mai sus)

1 lingura de ulei de masline
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4-6 PORTII

MOD DE PREPARARE

Scoate pielita de pe carnatii de mistret si pune carnea din carnati intr-un
bol. Amesteca cu merele taiate cubulete, salvie, sare si piper. Taie un
buzunar mare in centrul cérnii de porc si umple-l cu umplutura de mistret.

Pregateste legumele si pune-le intr-o cratita universald, pune 1 lingura
de ulei si putina sare si piper. Stoarce zeama din lamai intr-un bol mic si
amesteca cu ingredientele pentru crustd. Taie Idmaile Tn sferturi si pune-
le Tn cratita universala. Freaca amestecul de ierburi pe toatd suprafata
spatei de porc si asaza pe pat de legume.

Pune in cuptorul neincélzit si coace la CircoTherm®, cu addugare de
abur conform indicatiilor. Carnea de porc trebuie sa ajungé la
temperatura de 80°C sau sucul care se scurge din carne trebuie sa
fie complet transparent, inainte de a servi.

Indeparteazs I&maile si serveste cu legumele scurse.
Foloseste sucul carnii ca baza pentru sos, ingroasa cu faina si
supa.
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