FRYKAS SADECKI
(4 porcje, czas przygotowania 120 minut)

Filet podzielé¢ na 3 czsci, natrz€ marynad i odstawé do lodowki. Jabtka umy wydrazy¢, podzielt na
plastry, sliwki optuka¢, wydrylowa i lekko skropé sliwowica. Pieczarki obr& pokrot w grube plastry,
cebuk obra i pokroi w krazki. Na patelni rozgrzaolej, zrumient pieczarki i cebwl, odstawé na bok
patelni, obsmay¢ sliwki i jabtka. Czsci fileta oproszy maka, usmayc¢ na ztoty kolor. Uktadafrykas w
formie pktrowej przektadajc poszczegolnymi sktadnikami: gfilet, na nim 2 plastry jabtka, brzegiem
filetu sliwki utozone dekoracyjnie, mniejszy filet, na nim cebul dekoracyjnie pieczarki, z kolei
najmniejszy filet i na nim podgrzany oscypek. Rodaniodkiemsliwkowym oraz z dodatkiem kluseczek
oscypkowych. Potragrudekorowa jabtkiem gotowanym w syropie, nadzianymrawirg oraz owocow
szpadk-ostrewk (brzoskwinie isliwki).

800 g filetu drobiowego

200 g jabtekdckich

400 g suszonyckliwek tukowickich
400 g pieczarek

100 g maki

200 g cebuli

4 oscypki

300 g oleju

Marynata
czosnhek, oregano, imbir, papryka czerwona, séligkia) olej.Sliwowica facka lub wyborna do skropienia
sliwek oraz doprawienia miodkéliwkowego

Miodek sliwkowy

200 gsliwek suszonych tukowickich

100 g miodu naturalnego

1 cytryna

cynamon, cukierliwowica — do smaku

Wydrylowanesliwki umy¢, namoczy, zmiksowa na jednolii mag. Doda& midd, sok i otagt skoérke z
cytryny, rozprowadzi woda do uzyskania odpowiedniej konsystencji, apste doda cukier, cynamon
orazsliwowice, wymiesza.



Kluseczki oscypkowe

200 g mki pszennej

120 g masta

4 jaja

1 oscypek

sol

koperek do dekoracji

Make przesid, jaja umy, sparzy. Make, masto, jaja rozprowadziézga w misce, dodastarty oscypek,
s6l. Formowé mate kluseczki przez maszynkib recznie i gotowda w osolonej wodzie. Odcedzi
przel& zimm woda, pola mastem. Podawauformowane w steek, ozdobé koperkiem.



