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POLEDWICA
Z SOSEM Z SERA GORGONZOLA

Sktadniki:

poledwica wieprzowa - okoto 250 g

e ser Gorgonzola lub inny ser z niebieskg plesni - okoto 150 g
e % szklanki Smietany 36%
e % szklanki biatego wytrawnego wina
e tymianek (najlepiej swiezy)
e czosnek (1 zagbek)
e oliwa z oliwek
e sOl, pieprz
Wykonanie:

poledwice pokroi¢ w plastry o grubosci 2 — 2,5 cm i delikatnie zgniesc¢ rekg

witozy¢ poledwice do miski, doda¢ tymianek, czosnek, sdl i pieprz, delikatnie podla¢ oliwg
z oliwek, wymieszac i wiozy¢ na kilka godzin do lodéwki

rozgrza¢ na patelni oliwe (moze by¢ to oliwa dodana wczes$niej do miesa) i obsmazy¢ z
kazdej strony poledwiczKki

nastepnie podlac biatym winem i poczekac, az wino odparuje

pokruszy¢ ser

nastepnie sciggna¢ poledwiczki z patelni na talerz i na te samg patelnie wrzuci¢ ser
I zala¢ Smietang

poczekac, az ser sie rozpusci i dodac¢ uprzednio obsmazone mieso

poledwiczki dusi¢ w sosie, az Smietana zgestnieje

danie najlepiej przygotowac na swiezo, bezposrednio przed serwowaniem

Przepis autorstwa Mistrza Kulinarnego Marcina Szukaja — Cztonka Zarzgdu EUROTOQUES.
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