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Poledwica wieprzowa w sosie
Zurawinowym
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Eleganckie danie, polecane w sytuacji, gdy pojawiajg sie niezapowiedziani
goscie. Danie szybkie w przygotowaniu, a jednoczes$nie pyszne.

Przygotowanie

Krok 1

Rozgrzewamy piekarnik do temperatury 220 stopni. Na patelni rozgrzewamy

2 tyzki masta.

Krok 2

Poledwice przyprawiamy do smaku solg, pieprzem, rozmarynem i
majerankiem. Obsmazamy jg nastepnie na patelni, az do zarumienienia.
Patelnie wstawiamy do piekarnika i pieczemy przez 15 minut.

Krok 3

W tym czasie rozpuszczamy na drugiej patelni pozostate 2 tyzki masta.
Nastepnie dodajemy cebule, ktérg smazymy do momentu, az zmieknie. Na
patelnie dodajemy bulion i zurawine.

Krok 4

Przygotowang poledwice zdejmujemy z patelni, a pozostaty z pieczenia sos
dodajemy do sosu zurawinowego i gotujemy, az catos¢ lekko zgestnieje.
Mieso kroimy w plastry i podajemy z sosem zurawinowym. Dekorujemy
pokrojong w plastry cytryng i natkg pietruszki.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Obiad,
Oso6b: 4
Czas: Do 1h

Poziom trudnosci: Latwe

Skladniki

1 duza poledwica wieprzowa
4 tyzki masta

1 drobno posiekana cebula
2 tyzki rozmarynu

1 szklanka naturalnego bulionu
warzywnego

1 szklanka zurawiny
1 tyzeczka majeranku
1 tyzeczka soli

1 tyzeczka pieprzu

1 cytryna

1 natka pietruszki
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