
poledwiczka wieprzowa na grzance

SYLWIA78

CZAS
PRZYGOTOWANIA
15 MIN

ILOŚĆ
PORCJI
3 - 4

SKŁADNIKI

polędwiczka 600 g

grzanki 4 szt

słonina 50 g

mąka 1 łyzka

szalotka 4 szt

pieczarki 4 szt

bulion 250 ml

masło 100 g

sól, pieprz

wino czerwone 120 ml

 

SPOSÓB PRZYGOTOWANIA

Poledwiczke opłukac osuszyc i przekroic na 4 kawalki.Słonine pokroic w slupki i naszpikowac nim
filety z poledwiczki.Filety posolic,opruszyc maka i zrumienic na 1 łyzce masła z obu stron.Udusic na
1 łyzce masła obrane pokrojone pieczarki i szalotki,wlac bulion wino,włozyc filety i dusic pod
przykryciem około 30 minut.Na pozostałym masle usmazyc grzanki.Na kazdej połozyc filet i polac
sosem.


