BEFSZTYK Z POLEDWICY WOLOWEJ

Dodano: 2010-01-01 17:40:16
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1613 razy.

50 dag poledwicy wotowej
1 tyzka oliwy

sol

pieprz

5 dag chrzanu

5 dag cytryny

Poledwice oczysci¢ , wykrawajac btony, umy¢ , osuszy¢ . Pokraja¢ na 4 porcje (w poprzek wiékien), lekko zbi¢
ttuczkiem, uformowaé okragte befsztyki. Kazdag porcje oproszyé pieprzem i posmarowac¢ po obu stronach oliwa.
Usmazy¢ wktadajgc na patelnie do smazenia bez ttuszczu. Zrumieni¢ po obu stronach, posoli¢ . Patelnie przykry¢ i
trzymac¢ kilka minut na matym ogniu, zeby befsztyki "doszty". Sq amatorzy poledwicy podawanej

bezposrednio po obrumienieniu, wéwczas uzyskamy befsztyki tzw. krwiste - czerwone na przekroju.

Usmazone befsztyki utozy¢ na ogrzanym poétmisku, obtozyé widrkami chrzanu. Na kazdej porcji potozyé 1/2 krazka
cytryny lub pomidora. Podawaé z frytkami (smazonymi bez ttuszczu) i z warzywami gotowanymi (kalafior,

fasolka szparagowa, brukselka, groszek zielony) lub z zielong satatg czy suréwka z pomidorow.

Nades[iall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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