[x] Tekst i zdjecie: maQ - Szef Kuchni (1180)
Poledwica po angielsku
Poledwice podaje sie z ostrymi sosami w oddzielnych

naczyniach.
Sktadniki:

= poledwica wotowa, 60 dag

sél, 1 szczypta

maka , 1 dag

smalec, 4 dag

masto, 2 dag

Sposdéb przygotowania:

Mieso optukad, obrac z bton i ttuszczu, lekko pobi¢ ttuczkiem osoli¢ i oprdszy¢
maka. Smalec rozgrzac silnie na patelni i obsmazy¢ poledwice ze wszystkich stron
na silnym ogniu. Zrumienione mieso umiesci¢ w bardzo silnie nagrzanym
piekarniku i piec krétko, do 15 min. polewajgc pozostatym ttuszczem. Gdy przy
uktuciu widelcem ukazuje sie jasnorézowy sok, wyjac ja z piekarnika, a gdy nieco
przestygnie, pokraja¢ w poprzek na plastry; rozgrza¢ w ttuszczu z pieczenia, do
ktérego doda¢ masto. Podawac na gorgco polang ttuszczem, z ziemniakami
frytkami lub puree, z pieczarkami i satatg lub zielonym groszkiem. Poledwice po
angielsku mozna podawac¢ na zimno jako przekaske. Wtedy nalezy jg wyjac z
ttuszczu zaraz po upieczeniu, a gdy ostygnie, pokraja¢ w poprzek na cienkie
plasterki jak wedline. Zamiast smalcu stosuje sie oliwe, w ktérej zostawia sie
mieso po upieczeniu, az do ostygniecia.
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