POLEDWICZKA Z PIECZARKAMI | POREM

Poledwica wieprzowa smazona z pieczarkami i porem w szklistym sosie na sposéb

chinski

SKEADNIKI / 2 porcje

1 poledwica wieprzowa, ok. 400 g

2 zabki czosnku

s6l, pieprz

1 ptaska tyzka skrobi ziemniaczanej
3 lyzki oleju roslinnego

3 cm kawatek imbiru

1 maty por

200 g matych pieczarek

SOS

3 tyzki octu ryzowego (lub sok
wycisniety z 1/2 cytryny)

3 tyzki wody
5 tyzek sosu sojowego
2 tyzki cukru (np. trzcinowego)

opcjonalnie - 1 tyzka sosu ostrygowego

PRZYGOTOWANIE

e Poledwice umy¢, osuszy¢, odcig¢ biatg btone, nastepnie pokroic
ukos$nie na plastry o grubosci 2,5 cm.

* Rozbi¢ je ptaskim ttuczkiem i natrze¢ czosnkiem przecisnietym
przez praske. Wtozy¢ do lodéwki na ok. 1 godzine (jesli mamy czas).

e Doprawic solg i pieprzem a nastepnie delikatnie oproszy¢ skrobig
ziemniaczang.

* Rozgrza¢ duzg patelnie z 2 tyzkami oleju. Obsmazy¢ poledwiczki
po okoto 2,5 minuty z kazdej strony. Odtozy¢ na talerz.

e Na te samg patelnie wla¢ pozostatg tyzke oleju, dodac
posiekanego pora, obrany i starty imbir i umyte pieczarki (wieksze
mozna pokroic). Smazy¢ przez okoto 3 - 5 minut co chwile mieszajgc
(jesli za bardzo sie przypala mozna skropié¢ patelnie wodg).

e Wiozy¢ z powrotem mieso na patelnie z warzywami i po chwili
wlac sos (wymieszane sktadniki).

e Gotowac przez okoto 2 minuty az sos zgestnieje, w miedzyczasie
co chwile zamieszac¢ (potrzgsnac patelnig, przewrdéci¢ mieso na druga
strone).

PROPOZYCJA PODANIA

100 g ryzu / szczypiorek


https://www.kwestiasmaku.com/blog-kulinarny/poledwiczka-z-pieczarkami-i-porem

