Doradca
smaku

Pieczone poledwiczki wieprzowe w musztardzie

GRAZYNAO211
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
POWYZE) 1H 5+
SKEADNIKI
Sktadniki:
poledwica wieprzowa 1 kilogram
Musztarda jalapeno Prymat 4 tyzki
czosnek 3 zabki
olej rzepakowy 2 tyzki
masto 2 tyzki
S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat do smaku
Czosnek suszony Prymat 2 tyzeczki
Pieprz kolorowy Prymat w mtynku do smaku
SPOSOB PRZYGOTOWANIA
Kroki postepowania
KROK 1 Umyte i pozbawione bton poledwice wieprzowe przecinamy na pét jezeli sg duze,

mate pozostawiamy w catosci. Nacieramy mieso suszonym czosnkiem, Swiezo
mielonym kolorowym pieprzem i solg, a nastepnie kazdy kawatek smarujemy
musztardg ze wszystkich stron. Do tego dania nalezy uzy¢ ostrej musztardy.
Doprawione mieso odstawiamy do lodéwki na okoto 4-5 godzin.

KROK 2 Na patelni rozgrzewamy olej z mastem. Wktadamy poledwiczki i obsmazamy na
rumiano z obu stron przez 12 minut, pie¢ minut przed kohcem smazenia dodajemy
zgbki czosnku i smazymy az czosnek odda swéj aromat i zacznie brazowie¢, wtedy
usuwamy zgbki czosnku z patelni.

KROK 3 Piekarnik rozgrzewamy do 175 stopni. Przektadamy na blache do pieczenia
obsmazone poledwiczki wraz z ttuszczem na ktérym sie smazyty i wstawiamy do
goracego piekarnika. Pieczemy przez 20 minut.



KROK 4 Upieczone poledwiczki wyjmujemy z piekarnika. Nie kroimy ich od razu tylko
odstawiamy na okoto 10-15 minut, aby soki w miesie sie zwigzaty dzieki temu przy
krojeniu z migsa nie wyptynie sok i pozostanie ono soczyste. Smacznego!



