Doradca
smaku

Doradca Smaku VII: Pieczona poledwiczka z
pomaranczami, odc. 33

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 1-2
SKELADNIKI

poledwica wieprzowa 25049

kapusta wtoska 1 gtéwka

pomarancza 1 szt.

masto 1 tyzeczka

ocet winny 150 ml

woda 125 ml

wino czerwone wytrawne 150 ml

miod 2 tyzki

olej do smazenia

tymianek

Imbir mielony Prymat

Lis¢ laurowy suszony Prymat
Kmin rzymski mielony Prymat
Pieprz biaty mielony Prymat

Sdl morska jodowana drobnoziarnista Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania



KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

Na rozgrzang patelnie z odrobing oleju przektadamy poledwice, solimy i doprawiamy
pieprzem biatym oraz imbirem z kazdej strony. Podsmazong poledwiczke
przektadamy do naczynia zaroodpornego i pieczemy w piekarniku rozgrzanym do 190
°C przez 20 minut.

Liscie kapusty szatkujemy i wrzucamy na ciepta patelnie z odrobing oleju.
Doprawiamy solg, tymiankiem i liSciem laurowym, dodajemy tyzke masta, na kohcu
dolewamy wode.

Pomarahcze obieramy ze skéry, kroimy w plasterki i smazymy w rondlu z odrobing
oleju, octu winnego i miodu. Po zagotowaniu dodajemy kmin rzymski.
Poledwiczke podajemy na kapuscie i dekorujemy pomaranczami.

Smacznego!



