Doradca
smaku

Medaliony z poledwicy wotowej z zielonym pieprzem i
aromatycznymi grzybami

DORADCA SMAKU

-— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]!
30 MIN 3.4

SKELADNIKI
poledwica wotowa 800 g
marynata
czosnek marynowany Smak 4 zabki
marynowany zielony pieprz 2 tyzki
oliwa 2 tyzki
borowiki 200 g
cebula dymka ze szczypiorkiem 4 szt
wino biate 100 ml
masto 1 tyzka
pomidor 2 szt
pietruszka 1 tyzka
sol do smaku
pieprz do smaku
cebula 80 prazona

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Poledwice pokroi¢ na 8 réwnych kawatkdéw, kazdy lekko ,rozbi¢” reka, wciskajac jednoczesnie w
kazdy kilka ziaren marynowanego pieprzu. Tak przygotowane medaliony oprészy¢ przyprawa do
stekoéw, skropic oliwg i odstawi¢ do lodéwki.

Na rozgrzanej oliwie podsmazy¢ ugotowane i pokrojone w plastry borowiki z pokrojong w kostke
dymka i czosnkiem, nastepnie wla¢ biate wino i doda¢ masto. Gdy wino odparuje, a sos zacznie
gestnie¢ dodac pokrojone w kostke pomidory i posiekang pietruszke, a cato$¢ doprawi¢ do smaku.
Mieso wyjac¢ z marynaty i grillowac okoto 5 minut z kazdej strony (ew. usmazy¢ na patelni
grillowej). Soczysta poledwice utozy¢ na talerzach (po 2 kawatki na porcje), przektadajac
przygotowanymi grzybami. Cato$¢ skropi¢ powstatym sosem, podawad z aromatycznymi
racuszkami ziemniaczanymi i kwasng Smietang. Udekorowac pokrojong w krazki, oprészona maka i
usmazona na gtebokim ttuszczu cebula.



