Tekst i zdjecie: bolek - Srebrny Szef Kuchni (1530)

Poledwica po angielsku z rusztu
Do tego podawac sezonowa satatke liSciasta

Sktadniki:

= smalec, 2 dag

* s0l, 1 szczypta

= poledwica wotowa, 1 kg

Sposdéb przygotowania:

Mieso optukaé. Z poledwicy i ,warkocza" odcig¢ zbyt gruby poktad toju oraz
sciegna uwazajac, aby nie oderwad ,warkocza" od poledwicy. Mieso posoli¢ z
obydwu stron, posmarowac¢ stopionym ttuszczem. Rozgrzad ruszt, prety
posmarowac ttuszczem, utozy¢ poledwica, wsungc¢ do piekarnika i piec ok. 30 min.
Podczas pieczenia mieso kilka razy posmarowad stopionym ttuszczem. Po 15 min.
pieczenia poledwice odwrdci¢ i lekko zrumieni¢. Gdy mieso 'pod naciskiem stawia
lekko opér (tzn. gdy powierzchnia tkanki miesnej Scieta sie i lekko zrumienita, lecz
w srodku jest jeszcze nie dopieczona), mieso wyjaé, pokraja¢ na cienkie ptaty.
Wydac¢ na goracym poétmisku z matymi porcjami masta chrzanowego,
szczypiorkowego, cytrynowego, sledziowego i ziemniakami pod wszelkg postacia.
Do tego podawac¢ sezonowgq satatke lisciastg (cukrowa, rzymska, endywie,
roszpunke, cykorie) i kalafior, brukselke, fasolke szparagowg, pomidory osmazone
lub w catosci pasteryzowane itp.
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