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Poledwiczki 2 suszonymi pomidorami

Sktadniki:
1 poledwiczka wieprzowa ok. 500 g

1/2 stoika suszonych powmidoréw w oleju 2 ziotami
1/4 szklanki biatego wytrawnego wina

2-3 tyzki sosu sojowego

1/3 tyzeczki ostrej papryki lub pieprzu cayenne
150 wm( smietany kremowki 30%

1 szklanka wody

1 tyzka maki ziemniaczane)

Przygotowanie:

1.Pokroi¢ poledwiczki ukosnie w 1 cm plasterki. Suszone pomidory pokroi¢ na kawatki, wtozyé do matego
garnka, wlaé¢ alkohol i zagotowaé. Po minucie ostawié 2 ognia,

2.Rozgrzac patelnie. Wlaé 2 tyzki oleju 2 suszonych pomidorow. Gdy olej bedzie gorgey uktadac poledwiczki i
smazyé 2-3 min, Doprawié solg morska (troche) i pieprzem. Przewrdcic i powtirzyé smazenie.

3. Wla¢ gorgcq wode i sos sojowy, dodaé papryke. Przykryé i 2agotowad. Gotowaé pod przykryciem ok. 25 win,
do miekkosci miesa, w miedzyczasie 1-2 razy przewrdcic.

4. Zdjac pokrywke, dodac suszone powmidory wraz 2 ptynem z gotowania i wymieszac. Dodac Swietane,
wymieszaé potrzgqsajoc patelniq i gotowaé jeszcze 5 win. Na koniec posypac przez sitko mokq
ziemniaczang, wymieszaé, 2agotowad, Ostawié i posypaé posiekang pietruszka.

5.Najlepiej podawacé 2 kluseczkami slgskimi i surdwka,

Zyczymy smacznego



