SPRAWDZONY PRZEPIS NA

POLEDWICZKI WIEPRZOWE W SOSIE

KURKOWYM

Skladniki:

* 300 g kurek
* poledwiczka wieprzowa 350 g
2 lyzki masta klarowanego
* 1/2 cebuli
* 50 ml bulionu
e 170 ml Smietanki kreméwki 30%
* 1 tyzka posiekanego koperku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.

Kurki oczyscic, szybko optukac i doktadnie osuszy¢. W szerokim garnku
lub na patelnie wlozyc¢ 1 tyzke masta, doda¢ pokrojong w kosteczke
cebule i co chwile mieszajac zeszkli¢ ja na umiarkowanym ogniu.

. Dodac kurki, zwiekszy¢ ogien i smazy¢ przez ok. 3 minuty co chwile

mieszajgc. Doprawic solg, wlac bulion i odparowywac przez ok. 1 minute
na wiekszym ogniu.

. Dodac Smietanke i zagotowac. Na koniec dodac posiekany koperek i

odstawic¢ z ognia.

. Poledwiczke umy¢, doktadnie osuszy¢, odcig¢ btone na boku, pokroi¢ na

1,5 cm plastry. Rozgrzac patelnie, wiozy¢ 1 tyzke masta klarowanego.
Gdy bedzie juz gorace, utozyc¢ plastry poledwiczki, doprawione przed
samym smazeniem solg i pieprzem.

. Smazy¢ na wiekszym ogniu przez 2 minuty az mieso sie zrumieni od

spodu, przewrocic na druga strone i powtorzy¢ smazenie. Usmazone
mieso wlozy¢ w sos kurkowy i gotowac catosc przez ok. 1 - 2 minuty.

SMACZNEGO!
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