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Policzki wieprzowe w sosie
wlasnym
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Policzki to pyszna, lecz nieco niedoceniona czes¢ miesa. Odpowiednio
przyrzagdzone sg miekkie, kruche, wrecz rozptywajace sie w ustach. Dzi$
proponujemy wieprzowe policzki duszone w sosie wtasnym z marchewka i
cebula. Idealna propozycja obiadowa. Danie uda sie réwniez z policzkami
wotowymi.

Przygotowanie

Krok 1
Marchewke obrac i pokroi¢ w kostke, a cebule w pidrka.

Krok 2
Mieso umy¢, osuszyc€. Pokroi¢ na mniejsze kawatki, oprészy¢ maka idoktadnie
wymieszac, aby makg pokryta réwnomiernie mieso.

Krok 3

Na patelni rozgrzac olej, wtozy¢ policzki. Smazy¢ na sSrednim ogniu okoto 5
minut, nastepnie przewroci¢ na druga strone i smazy¢ kolejne 5 minut.
Policzki przesunac¢ na bok patelni, w wolne miejsce wrzuci¢ liscie laurowe,
ziele angielskie, marchewke i cebule. Posoli¢ i popieprzy¢. Smazy¢ razem
kilka minut.

Krok 4
Gdy warzywa sie przesmazg, catos¢ zala¢ wodg. Zagotowad, zmniejszy¢
ogien, przykry¢ patelnie pokrywka i gotowac¢ do miekkosci miesa.

Krok 5
Przed podaniem posypac natka pietruszki. Smacznego!

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Obiad,
Oso6b: 2
Czas: Do 1h

Poziom trudnosci: Eatwe

Skladniki:

- 500 g policzkéw wieprzowych,
- 250 ml gorgcej wody,

- 4 ziarenka ziela angielskiego,
- 2 liscie laurowe,

- 1 duza marchewka,

- 1 cebula,

- 1 tyzka maki pszennej,

- s6l i Swiezo zmielony pieprz,

- olej do smazenia

Dodatkowo:

- posiekana natka pietruszki do posypania
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