Doradca
smaku

Poledwica wotowa w ziotowej szacie i marynacie stodko-
kwasnej prymat

ROBERT_SOWA

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORCJI
30 MIN 3.4
SKELADNIKI

poledwica wotowa 600 g

oliwa 4 tyzki

marchew 1 szt

marynata stodko-kwasna Prymat 1 szt

Majeranek suszony Prymat 1 tyzeczka

Rozmaryn suszony Prymat 1 tyzeczka

miéd 2 tyzki

sol 1 szczypta

Pieprz czarny mielony Prymat 1 szczypta

natka pietruszki 2 tyzki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Sposéb przygotowania:

Poledwice oczysci¢, umy¢ i osuszy¢ papierowym recznikiem. Na patelni rozgrzac oliwe z oliwek i
obsmazy¢ na niej mieso z kazdej ze stron. Poledwice zdja¢ z patelni, oprészy¢ solg i pieprzem, a
nastepnie piec 10 minut w temperaturze 140°C.

Na oliwie pozostatej ze smazenia miesa, podsmazy¢ obrane szalotki, doda¢ miéd, rozmaryn i
marynate stodko-kwasng Prymat. Catos¢ zala¢ winem i dusi¢ do momentu zgestnienia sosu.
Marchew zetrze¢ na tarce o duzych oczkach, a nastepnie wymiesza¢ z majerankiem, posiekana
pietruszka i gorczyca. Poledwice posmarowac z kazdej strony przygotowana marynatg, po czym
obtoczy¢ w warzywach z ziotami i gorczyca, lekko dociskajac, aby dobrze przylegaty.

Poledwice pokroi¢ w plastry i podawac z szalotkami pozostatymi podczas przygotowywania
marynaty.






