Pieczen wileprzowa z sosem
malinowym

Pieczen wieprzowa z sosem malinowym jest doskonata na proszony
obiad. Wyglada imponujgco, smakuje wspaniale i mozna nig
nakarmi¢ ttum gosSci. Duzy kawatek schabu naciera sie sola,
szatwig 1 pieprzem, a po upieczeniu podaje z cieptym sosem
owocowym.

SKALA TRUDNOSCI:

tatwe

CZAS PRZYGOTOWANIA:

95 minut

LICZBA PORCJII:

10

SKtADNIKI:

1 tyzeczka soli

1 Xyzeczka suszonej szatwii
1 Xyzeczka pieprzu

1,7 kg schabu wieprzowego

S0S

300 g mrozonych malin, rozmrozonych
300 g cukru

1/4 szklanki biatego octu winnego
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po 1/4 tyzeczki imbiru, gatki muszkatotowej 1 mielonych
gozdzikéw

50 g magki kukurydzianej

1 tyzka masta, roztopionego

1 tyzka soku z cytryny

PRZYGOTOWANIE:

1) Natrze¢ mieso sola, szatwig i pieprzem. Utozy¢ na ruszcie w
brytfannie. Piec bez przykrycia 80 minut w temperaturze 180°C.

2) 0dsgczy¢ maliny, zachowal sok. Doda¢ do soku tyle wody, aby
uzyskac¢ 3/4 szklanki ptynu. Wymiesza¢ w rondlu cukier z octenm,
przyprawami i 1/2 szklanki soku malinowego. Gotowa¢ bez
przykrycia 10 minut.

3) Starannie rozrobi¢ mgke kukurydziang z reszta soku
malinowego. Wla¢ do rondla, zamiesza¢. Gotowa¢ 2 minuty, caty
czas mieszajgc, az sos zgestnieje. Zdja¢ z ognia. Doda¢ masto,
sok z cytryny oraz maliny.

4) Przed pokrojeniem w plastry odstawi¢ na 10 minut. Podawad z
sosem malinowym.

WARTOSCI ODZYWCZE:

120 g miesa zawiera: 366 kcal, 9 g ttuszczéw (w tym 3 g NKT),
82 mg cholesterolu, 294 mg sodu, 41 g weglowodandow, 1 g
btonnika, 31 g biatka
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