POLEDWICZKI Z SUSZONYMI POMIDORAMI

Poledwiczki wieprzowe w kremowym sosie z whisky i suszonymi pomidorami

SKLADNIKI / 4poRrgjE, PO 390
KCAL

1 poledwica wieprzowa ok. 450 g

1/4 szklanki biatego wytrawnego wina
lub brandy lub whisky*

ok. 8 kawatkéw suszonych pomidoréw
1 szklanka wody
ok. 2 - 3 tyzek sosu sojowego

1/3 tyzeczki pieprzu cayenne lub ostrej
papryki

150 ml Smietanki kreméwki 30%
1 tyzeczka maki ziemniaczanej

natka pietruszki

PRZYGOTOWANIE

e Poledwice optukac i osuszy¢, odcigc biatg btone na boku. Mieso
pokroi¢ ukosnie na 1 cm plasterki. Suszone pomidory pokroi¢ na
mniejsze kawatki, witozy¢ do matego garnka, wla¢ alkohol i
zagotowac. Po minucie gotowania odstawic¢ z ognia.

* Rozgrza¢ duzg patelnie z pokrywg lub rondel z grubym dnem.
WIlac 2 tyzki oleju z suszonych pomidoréw. Gdy olej bedzie juz gorgcy
uktadac plasterki miesa i smazyc¢ przez ok. 2 - 3 minuty na ztoty kolor.
W miedzyczasie doprawic¢ solg morska (niezbyt duzo, bo sos sojowy
jest stony) oraz pieprzem. Przewrdci¢ na drugg strone i powtdrzyc
smazenie.

* Wilac goragcg wode i sos sojowy, dodac pieprz cayenne. Przykryc i
zagotowac. Gotowal pod przykryciem przez ok. 25 minut, do
miekkos$ci miesa, w miedzyczasie 1 - 2 razy mieso przewrdcic.

e Zdja¢ pokrywe, doda¢ suszone pomidory wraz z plynem z
gotowania i wymiesza¢. Dodac¢ Smietanke, wymieszac¢ potrzgsajac
patelnig i gotowad jeszcze przez ok. 5 minut. Na koniec posypac
przez sitko magkg ziemniaczang, wymieszac i zagotowac. Odstawi¢ z
ognia i posypac posiekang natkg pietruszki.

PROPOZYCJA PODANIA

* makaron /ryz/ ziemniaki / pieczywo

e surowka / satata z gestg Smietang i szczypiorkiem

WSKAZOWKI


https://www.kwestiasmaku.com/blog-kulinarny/poledwiczki-w-sosie-z-suszonymi-pomidorami

* mozna pomingc i uzy¢ wody w wersji bezalkoholowej



