Doradca
smaku

Poledwiczka marynowana w piwie

BERNIKA
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
15 MIN 3-4
SKELADNIKI
poledwiczka wieprzowa (duza). 1 szt
zabki czosnku do szpikowania 4 szt
puszka piwa
2 liscie laurowe
3 ziela angielskie
zabek czosnku
1/2 tyzeczka czabru
cebula 1 szt
olej
mala smietana do sosow
natka pietruszki
Pieprz czarny ziarnisty Prymat 3 ziarna

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Poledwiczke naszpikowatam kawatkami czosnku i zamarynowatam sobie w piwie, z dodatkiem
liscia, ziela, pieprzu, zabka czosnku, czabru na 2 h. Potem datam na goracy tluszcz (ewentualie
mozna uzyc grilla), obsmazytam, pocietam na kawatki, wyjetam. w miedzyczasie podsmazytam
cebule, dalam znowu polewiczki, podlam piwem z marynaty (ale neicatym), doprawitam i dusitam
ok 25 minut, ptyn uzupetniajac woda. na koniec datam smietane do soséw mate pudeteczko,
marynowany pieprz zielony i to jeszcze razem dusilo sie 5 minut, dodatam natke pietruszki
suszona. Sos wyszedt pysznie kremowy a miesko aromatyczne. podatam z gotowymi kopytkami.



