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Poledwiczki w sosie - sprawdzony przepis na pyszne lato!
Sktadniki (na 2 porcje):

e 1cebula

e 1 zgbek czosnku

e 11tyzka masta + 1 tyzka oleju rosdlinnego
e 1 mata poledwiczka wieprzowa (ok. 300-400 g)
e 1/2tyzeczki mielonej papryki

e 1tyzka listkdw tymianku

e 2 srednie borowiki

o 1tyzeczka musztardy

o 1tyzka kuleczek zielonego pieprzu

e 4 1tyzki brandy lub whisky

e 2/3 szklanki gorgcej wody

o 1tyzka sosu sojowego

e 1/4 szklanki Smietanki kremoéwki 30%

Przygotowanie: Cebule obraé, pokroi¢ w kosteczke i zeszkli¢ na patelni na masle z oliwg, w
miedzyczasie dodac starty lub przecisniety przez praske czosnek.

Poledwiczke oczysci¢ z btonki, nastepnie pokroi¢ na ok. 1 cm plastry. Doprawié je solg,
pieprzem, mielong papryka, wtozy¢ na patelnie i obsmazy¢ na ztoty kolor z dwdch stron. W
miedzyczasie dodac listki tymianku.

Zrobi¢ miejsce na patelni i wiozy¢ optukane i pokrojone borowiki, smazyé przez okoto 3
minuty od czasu do czasu mieszajgc, w miedzyczasie doda¢ musztarde i zielony pieprz.
Wymieszac z poledwiczkami i smazy¢ razem przez okoto 1-2 minuty. Wlaé brandy i
odparowac (lub ostroznie podpali¢). Nastepnie wla¢ gorgcg wode z sosem sojowym i
gotowad na wiekszym ogniu przez okoto 2 minuty az ilo$é ptynu sie zredukuje. W czasie
gotowania raz przewrdcié poledwiczki.

Na koniec doda¢ smietanke i zagotowac. Gdy sos bedzie gesty odstawic patelnie z ognia i
posypac danie zmielonym czarnym pieprzem.

Maria Fijak — KGW Bystra



