
Polędwiczki duszone w jasnym
sosie

Polędwiczki duszone w jasnym sosie
– klasyka w nowoczesnym wydaniu
Delikatne polędwiczki duszone w aromatycznym jasnym sosie to
propozycja,  która  zachwyci  nawet  najbardziej  wymagających
smakoszy. Sekret tej potrawy tkwi w odpowiednim marynacie z
oliwy, soli i białego wina, która nadaje mięsu wyjątkowej
kruchości i głębi smaku. Po dwugodzinnym odpoczynku w lodówce,
polędwiczki  nabierają  charakteru,  który  zostaje  podkreślony
przez delikatne obsmażenie w mące.

Dla kogo?
Danie idealne dla miłośników delikatnych mięs, którzy cenią
sobie klasyczne smaki w eleganckiej odsłonie. Polędwiczki w
jasnym sosie sprawdzą się zarówno na rodzinnym obiedzie, jak i
podczas  spotkania  z  przyjaciółmi.  Ich  delikatność  docenią
również  osoby,  które  zwykle  stronią  od  ciężkich,  mięsnych
potraw.

Na jaką okazję?
Polędwiczki  duszone  w  jasnym  sosie  to  doskonały  wybór  na
niedzielny obiad, romantyczną kolację we dwoje czy przyjęcie w
gronie  najbliższych.  Elegancki  wygląd  i  wyrafinowany  smak
sprawiają,  że  danie  to  z  powodzeniem  można  podać  podczas
ważnych uroczystości rodzinnych.

Czy wiesz, że?
Zachowanie  płynu  z  macerowania  i  dodanie  go  do  sosu
pieczeniowego to kulinarny trik, który znacząco podnosi walory
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smakowe potrawy. Marynata z białym winem nie tylko zmiękcza
mięso, ale również nadaje sosowi głęboki, wielowymiarowy smak.

Dla urozmaicenia
Polędwiczki  możesz  podać  z  puree  ziemniaczanym,  kaszą  lub
ryżem. Doskonale komponują się również z pieczonymi warzywami
korzeniowymi  lub  świeżą  sałatką.  Dla  bardziej  wyrazistego
smaku, dodaj do marynaty rozmaryn lub tymianek.


