Fondue z marynowanej wotowilny

Fondue to nie tylko pyszna przekaska, ale tez przyjemnie
spedzony czas ze znajomymi.

SKALA TRUDNOSCI:

tatwe

CZAS PRZYGOTOWANIA:

20 minut

LICZBA PORCJII:

12

SKtADNIKI:

3/4 szklanki sosu sojowego

1/4 szklanki sosu worcester

2 zabki czosnku, posiekane

1,2 kg poledwicy wotowej, pokrojonej w kostke
1,2 kg poledwiczki wieprzowej, pokrojonej

SOS CHRZANOWY

200 ml kwas$nej smietany

3 tyzki chrzanu

1 tyzka cebuli, posiekanej

1 tyzeczka biatego octu winnego
1/2 tyzeczki soli

1/4 tyzeczki pieprzu


https://hopnatalerz.pl/przepisy/fondue-z-marynowanej-wolowiny/

SOS BARBECUE

250 ml sosu pomidorowego

1/3 szklanki sosu do stekéw

2 tyzki brgzowego cukru

6—9 szklanek oleju arachidowego

PRZYGOTOWANIE:

1) Wymieszaé¢ trzy pierwsze sktadniki. Wtozy¢ mieso do
marynaty. Trzyma¢ w loddwce.

2) W misce wymiesza¢ sktadniki sosu chrzanowego. Przykry¢ i
wstawi¢ do loddwki.

3) W innej misce wymieszaé sos pomidorowy z sosem do stekdw i
cukrem. Wstawi¢ do lodowki. Odsaczy¢ mieso.

4) Przygotowa¢ po jednym naczyniu do fondue na szes¢ o0s6b.
Wla¢ po 3 szklanki oleju. Rozgrzac¢. Nabijac¢ mieso na widelce i
smazy¢. Podawa¢ z sosem chrzanowym i sosem barbecue.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 272 kcal, 13 g ttuszczéw (w tym 5 g NKT), 94
mg cholesterolu, 680 mg sodu, 5 g weglowodandw, $ladowe ilosci
btonnika, 30 g biatka
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