TOURNEDOS Z POLEDWICY

Dodano: 2010-01-01 17:40:16
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1405 razy.

50 dag poledwicy wotowej

1 tyzka oliwy

5 tyzek umytych, drobno posiekanych listkéw roslin przyprawowych (pietruszka, szczypiorek, bazylia,
estragon, szatwia)

2 tyzki soku z cytryny lub soku cytrynowego

11/2 tyzki musztardy

sol

pieprz

1 zabek czosnku

Poledwice oczysci¢ wykrawajac $ciegna i btony. Umy¢ , osuszy¢ i pokrajaé na 4 porcje. Kazda porcje lekko sptaszczy¢
nozem, oprészy¢ pieprzem, posmarowac oliwa, opiec na grillu lub na patelni do smazenia bez ttuszczu,

rumieniac po obu stronach. Podobnie jak w przypadku befsztyka, istniejg amatorzy tournedos jedynie lekko

opieczonych, surowych wewnatrz. Chcac uzyska¢ tournedos dostatecznie usmazone, trzeba po

obrumienieniu ogrzewac¢ je pod przykryciem przez kilka minut. Posoli¢ . Musztarde wymiesza¢ z sokiem z

cytryny, posiekanym czosnkiem i ziotami, przyprawi¢ solg i pieprzem do smaku. Porcje miesa utozy¢ na

ogrzanym potmisku, kazdag smarujgc rownomiernie przygotowanym sosem ziotowym. Podawaé z dodatkiem

ziemniakéw purée i warzyw gotowanych (groszek zielony, kalafior, brokuty, fasolka szparagowa,

cukinia).
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