Puree z wedzonego groszku z
szasziykami z hoczku

Skiadniki

500g zielonego groszku

kilka plastrow boczku
80g masta

80ml mileka

3 duzejajka

250 ml  Smietanki kremdwki 36%

3 tyzki syropu klonowego

Przygotowanie:

1.

Groszek umieszczamy w bukowym dymie na okoto 40 minut w temperaturze 120°C. Po tym czasie
wyjmujemy go z wedzarni i tuskamy. Nastepnie przechodzimy do wykonania flanu, czyli delikatnego
musu.

. Groszek wraz z mlekiem i mastem miksujemy na gtadki mus. Catosc¢ przecieramy przez sito, dodajemy

jajka i Smietanke — mieszamy do catkowitego potgczenia sie sktadnikow. Tak przygotowanym musem
napetniamy szklanki wysmarowane wczesniej mastem i pozostawiamy je w kagpieli wodnej na okoto 1
godzine (bez dymu) w temperaturze 150°C.

. W tym czasie przygotowujemy szasztyki. Boczek zawijamy na patyczki. Za pomocg pedzelka

smaryjemy syropem klonowym i wktadamy je koncowkami w otwory perforowanej brytfanny. Pieczemy
do uzyskania brgzowego koloru i chrupigcej konsystenciji.

. Puree z groszku podajemy na talerzu razem z szasztykami.

. Jezeli chcesz wzbogacic¢ smak dania, mozesz dodatkowo wykonac pianke kokosowa.

Smacznego!
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