10 porgji

1500 g watroby drobiowej
300 g butki tartej

2 szt. chatki

5 szt. jabtka

80 ml olej

6 g papryka stodka

sol, pieprz mfotkowany
Konfitura

400 g czerwonej cebuli
100 g cukru trzcinowego
100 ml octu winnego

1 szt. chili

sOl, pieprz

Ustawienia pieca
Nagrzewanie : 230°C
Parametry: 220°C /osuszanie 100% / wiatrak 4
Czas pieczenia:

watrébka - 7 min

chatka — 3 minuty

jabtko — 5 minut

Akcesoria do pieczenia
blacha aluminiowa z powtoka nieprzywierajaca GN 1/1 20 mm

stalgast

ekspert gastronomiczny

WATROBKA DROBIOWA

z pieczonym jabtkiem, chatka i konfitura z cebuli

Watrobe umyj, oczys¢, obtocz w butce tartej. Wytdz na bla-
che, skrop olejem.

Jabtka umyj, obierz, pokréj na ésemki, przypraw papryka
stodka i pieprzem mtotkowanym. Wytéz na blache.

Chatke pokroic¢ na plastry o grubosci 2 cm, skrop olejem,
rozt6z na blache.

Konfitura
Cebule obierz, pokréj w pétplasterki. Do garnka wsyp cu-

kier, praz go do powstania karmelu.

Do rozpuszczonego cukru wrzu¢ cebule, wymieszaj.
Przesmaz przez okoto 4 minuty. Dodaj ocet winny oraz po-
krojona chili. Gotuj dalej az do catkowitego zredukowania

ptynu.
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