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

Medalion wieprzowy naturalny

Medaliony sporzadzi¢ tylko z miesa dobrze dojrzatego.
Sktadniki:

* maka, 2 dag
smalec, 4 dag
masto, 4 dag

poledwica wieprzowa, 1 dag

sél, 1 szczypta

pieprz, 1 szczypta

Sposdéb przygotowania:

Mieso optukad, pokrajaé, pitujac ostrym nozem w poprzek wtdkien, na 5 jed-
nakowej wielkosci medalionéw, lekko pobi¢ je ttuczkiem. Tuz przed smazeniem
mieso oprészy¢ sola, pieprzem i maka. Rozgrzac ttuszcz na patelni, wtozy¢ mieso i
smazy¢, na miernie nagrzanej ptycie, rumienigc obie powierzchnie, przy obracaniu
miesa na druga strone dodac¢ masto, mieso, dosmazy¢ lub Swieze masto potozy¢
na miesie tuz przed podaniem. Do sosu wla¢ 2 tyzki wrzgcej wody, rozgotowad go.
Mieso natychmiast wydawac na dtugim ogrzanym pétmisku, oblane sosem ze
smazenia. Podawac¢ z frytkami, ziemniakami drgzonymi, gotowanymi warzywami
sezonowymi z mastem.
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