Doradca
smaku

Poledwica w sosie jezynowym

MYSZA75

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 1-2

SKELADNIKI
Sktadniki:
poledwica wieprzowa 1 sztuka
sol 1 szczypta
pieprz 1 szczypta
olej rzepakowy 2 tyzki

Sos jezynowy:

jezyny 30 dag
cukier brazowy 1 tyzka

sos balsamiczny 1 tyzeczka
wino czerwone 60 mililitréw
sol 1 szczypta
pieprz 1 szczypta

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Poledwiczke oczyszczam z bton, myje, osuszam i kroje na pét. Posypuje solg, pieprzem, przyprawa do
wieprzowiny i odstawiam na godzine do lodéwki. Do garnuszka przektadam umyte jezyny, dodaje cukier i
gotuje na wolnym ogniu az owoce puszczg sok i zrobig sie miekkie. Przecieram przez sitko i przelewam z
powrotem sok do garnka, dodaje wino, sos balsamico i redukuje na wolnym ogniu az sos zrobi sie gesty.
Doprawiam sola, pieprzem.

Poledwiczki smaze na rozgrzanym oleju z kazdej strony. Jak sie zarumienig smaruje je sosem jezynowym i dalej
smaze na wolnym ogniu. Przewracam je, znowu smaruje i podlewam wodg od czasu do czasu. Poledwice
smaze okoto 15 minut. Potem zawijam w folie aluminiowa, zawijam i odstawiam na 10 minut. Przed podaniem
kroje na plastry i podaje z sosem.






