Poledwica wotowa

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 4172 razy.

Przez pewien czas pracowatem we wioskiej restauracji w Londynie. Tam poledwica byta przyrzadzana w
nastepujacy sposob:

1.Musi by¢ gruby kawatek, jak jest cienki, lepiej zrobi¢ z niego stroganowa lub befsztyk tatarski.

2.Kroimy na grube plastry(oczywiscie w poprzek wtokien), mniej wiecej grubosS¢ paczki papieroséw. Racze;j
grubiej niz cieniej.

3.Nie rozklepujemy! Plaster nalezy potozyé na stole i nacisng¢ kilka razy dtonig. Mozna natrze¢ czosnkiem.

4 Niewielkg ilos¢ oleju rozgrzewamy na patelni (jak mamy olej w spreyu to lekko spryskaé ), az zacznie "dymic
(z tym dymieniem nie przesadza¢ , raczej na pograniczu)

5.Smazymy od 0.5 do 5 minut (pryska przy tym olejem niemitosiernie) im dtuzej tym bardziej dopieczona.
6.Uwaga, nie nachyla¢ sie nad patelnig, bo mogg zapali¢ sie opary.

7. 11 Aby zapality sie opary (niektérzy to robia, zeby pokaza¢ jakim jest sie dobrym kucharzem) trzeba patelnie
lekko zdja¢ z ognia i delikatnie przechyli¢ w strone ognia.

8.Przez caty czas smazenia utrzymujemy maksymalny ptomien.

9.Nie nalezy ktas¢ zbyt duzo kawatkoéw jednoczesnie, bo drastycznie spadnie temperatura. Patelnia moze by¢
wypetniona maksymalnie w potowie.

10.Po przewro6ceniu na drugg strone solimy i pieprzymy strone juz usmazona.
11.Podczas smazenia staramy sie nie dotyka¢ miesa, jesli juz to delikatnie przesuwaé widelcem.

12.co jakis$ czas potrzasac¢ patelnig(energicznie do przodu i do tytu), by ttuszcz nie spalit sie w miejscach gdzie
nie ma migsa, a mieso powedrowato w bardziej rozgrzane miejsce patelni.

13.Jesli mamy na palniku tzw. krzyZ (takie co$ co sie naktada na ruszt by postawi¢ mniejszy garnek), to po
zdjeciu patelni ktadziemy na nim na chwile usmazong polendwice.

GOTOWE!
Mozna dodac¢ :

serek KIRI mieszamy z mocno rozdrobnionym czosnkiem i koperkiem i w formie pastylki ktadziemy na

ostatnio szmazonej stronie polendwicy. Trzeba to zrobi¢ natychmiast po smazeniu, zeby ser sie lekko rozpuscit.

UWAGI: Najlepsza patelnia stalowa. Na teflonie nie wychodzi najlepie;.

Przepis dla leniuchdw, ale tez bardzo dobre.

Polendwice kroimy w cienkie plastry, maksymalnie grubo$¢ matego, kobiecego palca . Mocno solimy i
pieprzymy. Na mocno rozgrzany olej wrzucamy plastry (ilos¢ - uwaga jak wyzej). Liczymy powoli do 3 i
przewracamy na drugg strone, liczymy do 4 i zdejmujemy z patelni. Mozna jes¢é z pieczywem.

Smacznego!

From: "Krzysiek" <infostar@complex.com.pl>
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Fantastycznie opisates swdj przepis. Dzi$ sprébuje go wyprébowaé . Szkoda, ze ci madrzy kucharze, ktérzy wydajq ksigzki nie dajg tak
praktycznych rad jak Ty. A z jakimi warzywami najlepiej poda¢ tg poledwice? (mam na mysli pierwszy przepis)
Nadestat(a):Moni <monr7@wp.pl> 2007-05-10 14:05:43
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