Niedzielna pieczen wotowa

Soczysta pieczen wotowa, chrupkie, pieczone ziemniaki i
warzywa korzeniowe oraz lekki jak piorko yorkshire pudding
tworzg jedng z najbardziej popularnych sSwigtecznych potraw
brytyjskich. Sprébujmy jej i my.

SKALA TRUDNOSCI:

Trudne

CZAS PRZYGOTOWANIA:

170 minut

LICZBA PORCJII:

8

SKtADNIKI:

1 i 1/2 kg antrykotu wotowego bez kosci, okrojonego z
ttuszczu, zwinietego w rolade i zwigzanego

4 tyzeczki musztardy

450 ml wywaru wotowego

sél 1 pieprz

Yorkshire pudding

50 g maki

1 jajko

100 ml chudego mleka

2 tyzeczki oleju stonecznikowego


https://hopnatalerz.pl/przepisy/niedzielna-pieczen-wolowa/

Pieczone warzywa

1 i 1/2 kg ziemniakow, obranych i pokrojonych

700 g mtodego pasternaku, przekrojonego wzdituz na potdéwki
700 g matych marchewek, przekrojonych wzdtuz na potdwki

3 tyzki oleju stonecznikowego

700 g rozyczek brokutoéw

PRZYGOTOWANIE:

1) Rozgrzac¢ piekarnik do temperatury 180°C. Zwazy¢ mieso i
policzy¢ czas pieczenia.

2) Utozy¢ mieso na ruszcie brytfanny, ttuszczem do géry.
Posypa¢ pieprzem i posmarowa¢ 3 %tyzeczkami musztardy. Piec
mieso przez wyliczony czas, polewajgc od czasu do czasu
ttuszczem z brytfanny.

3) Przygotowa¢ yorkshire pudding. Wymiesza¢ w misce mgke i
szczypte soli. Zrobi¢ zagtebienie na Srodku i wbi¢ jajko.
Doda¢ nieco mleka i wyrobié¢, stopniowo dodajgc mgke. Doda¢
reszte mleka oraz 4 tyzki wody i wyrabiaé, az ciasto bedzie
gtadkie. Odstawicl.

4) PrzygotowaC warzywa. Wtozy¢ ziemniaki do duzego rondla z
wrzgtkiem i gotowa¢ 5 minut. Starannie odlaé¢, przykry¢ i mocno
potrzgsng¢ rondlem, by nieco sttuc powierzchnie ziemniakdw
(dzieki temu beda chrupkie).

5) Wtozy¢ pasternak i marchewke do innego, duzego rondla z
wrzgtkiem i gotowa¢ 3 minuty, a nastepnie odla¢.

6) Godzine przed koncem pieczenia miesa wla¢ 2 tyzki oleju do
teflonowej brytfanny oraz tyzke do drugiej teflonowej
brytfanny. Rozgrza¢ obie na palnikach, wrzuci¢ ziemniaki do
jednej brytfanny, a pasternak i marchewke do drugiej. Obtoczy¢
kazdy kawatek w oleju i szybko wstawi¢ obie brytfanny do
piekarnika (w piekarniku gazowym nalezy umiesci¢ ziemniaki nad
miesem, a warzywa pod nim). Po 30 minutach przewrécic



ziemniakli 1 warzywa na drugg strone, by przyrumienity sie
rownomiernie.

7) Kiedy mieso bedzie juz gotowe, wyjg¢ je z piekarnika i
zwiekszy¢ temperature do 220°C. Przetozy¢ je na podgrzany
talerz, przykry¢ folig i ustawi¢ w cieptym miejscu. Nasmarowacd
olejem 12 teflonowych foremek i wstawi¢ je na gdérng kratke
piekarnika na 2-3 minuty (ziemniaki nalezy wtedy przestawid
nizej). Wymiesza¢ ciasto, wla¢ do foremek i piec 15 minut, az
pudding uro$nie i sie przyrumieni.

8) Gotowa¢ brokuty na parze okoto 10 minut, az zrobig sie
miekkie, a nastepnie przyrzadzic¢ sos. Zla¢ bardzo powoli
ttuszcz z brytfanny tak, zeby sos pozostat wewnatrz. Ustawid
brytfanne na ogniu i wla¢ wywar. Doprowadzi¢ do wrzenia,
mieszajgc i zeskrobujgc to, co przywarto do dna brytfanny, a
nastepnie podgrzewa¢ na matym ogniu, az sos wyparuje i jego
objetos¢ nieco sie zmniejszy. Doprawic¢ sola i pieprzem do
smaku, a na koniec doda¢ reszte musztardy i wymieszac.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 514 kcal, 53 g biatka, 13 g ttuszczéw (w tym
5 g NKT), 51 g weglowodanéw (w tym 11 g cukréw), 8 g btonnika
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