Poledwiczka wieprzowa w sosie smietanowym
aromatyzowanym ser

Dodano: 2005-11-05 14:27:27
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 4039 razy.

300 g poledwicy wieprzowej

ser rouquefort do smaku

150ml $mietany 18% stodkiej

Sliwowica

Sliwki

czosnek

sol

pieprz

oliwa z oliwek

przyprawy

Na rozgrzang oliwe ktadziemy 3-4 zabki czosnku. Po wysmazeniu zdejmujemy je z pateli, zeby oliwa miata
aromat.

Na oliwe ktadziemy ponacinang w poprzek poledwiczke i obsmazamy ok. 10 minut.

Nastepnie podlewamy jg sliwowica i sliwkami (moczonymi wczes$niej w Sliwowicy), az zacznie parowac , a na
patelni pojawi sie ptomien.

Dalej dusimy to w sosie, po 7-10 minutach zalewamy $mietang i podsypujemy serem rouquefort az
zgestnieje.

Do smaku doprawiamy pieprzem, solg i innymi przyprawami. Mozna doda¢ np. ziota prowansalskie.
Poledwiczke podajemy z zapiekanymi ziemniakami i z warzywami z wody.
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