Poledwica elegancko podana

Dodano: 2009-07-28 11:19:14
Zmodyfikowano: 0000-00-00 00:00:00
Jezyk: Polski

Odwiedzono: 1408 razy.

Poledwica nie musi sie dtugo piec, bo wyschnie, najlepsza poledwica jest z rozna. Mozna jg skropi¢ octem na pare
godzin przed pieczeniem. Jezeli jest bardzo cienka, to jg ztozy¢ i przywigza¢ do rézna; w czasie pieczenia
polewaé ciagle mastem, a przy koncu kwasng $mietang. Na wydaniu, w sos, ktory z niej scieka, wtozy¢ tyzke maki, wlac
pare tyzek $mietany kwasnej, wymieszac , zagotowacé i poda¢ sos osobno. Jezeli nie mozna piec poledwicy na roznie,
Co sie przy dzisiejszych kuchniach czesto zdarza, to po obraniu jej z ttuszczu wyzytowac , naszpikowac lub
obtozy¢ stoning, zasmazy¢ masta w brytfannie, osoli¢ jg troche i piec na nagtym ogniu na kuchni angielskiej,
polewajac ciagle mastem; jak sie zrumieni na jednej stronie, dopiero przewrdcié , osoli¢ i obrumieni¢ z drugiej
strony. Na dopieczeniu zala¢ dobrg kwasng smietang, wsypac¢ troche maki i niech sie tak pogotuje. Pieczeh nakraja¢ w
plastry, utozy¢ na pétmisku w formie zajgca, sos za$ podaé osobno w sosjerce. Do pieczeni z poledwicy podajg sie
rézne sataty.

Chcac poledwice poda¢ wiecej elegancko, trzeba utozy¢ jg na pétmisku, polaé tylko po wierzchu glazem
kucharskim, ktory sie formuje przez gotowanie bardzo esencjonalne z zyt i odpadkéw z poledwicy; ostatnia
bowiem, jezeli dobra, nie powinna ani kropli krwi z siebie pusci¢ . Z dwoch brzegéw pétmiska postawi¢ koszyki
wycinane matym nozykiem z duzego kartofla, a w nie wtozy¢ masto sardelowe, dalej kupkami pouktadaé
kasztany smazone w cukrze, szpinak, kalafiory, groszek zielony, wreszcie grzybki duszone, makaron
potupany drobno na potowe rurki, ale nigdy go duzo i nigdy w catych rurkach, bo to zbyt niezrecznie wyglada.
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