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Delikatne poledwiczki wieprzowe w stodko-gorzkiej glazurze z
miodu 1 ciemnego piwa to prawdziwa uczta dla podniebienia. To
danie, ktdére =zachwyca harmonig smakdéw 1 prostota
przygotowania. Soczyste mieso otulone aksamitnym sosem z nuta
karmelu i gtebig Guinnessa tworzy kompozycje, ktdérej trudno
sie oprzed.

Dla kogo?

Poledwiczki glazurowane miodem i Guinnessem to propozycja dla
mitosnikéw niebanalnych pot*aczen smakowych. Docenig je osoby
cenigce sobie delikatne mieso o wyrazistym smaku. To danie
zadowoli zardéwno tych, ktorzy lubig eksperymentowaé¢ w kuchni,
jak i tradycjonalistdéw szukajgcych odmiany od codziennych
potraw.

Na jaka okazje?

Elegancki wyglad i wyjatkowy smak sprawiajg, ze glazurowane
poledwiczki doskonale sprawdzg sie podczas uroczystej kolacji
czy rodzinnego obiadu. To réwniez sSwietny pomyst na
romantyczng kolacje we dwoje Llub przyjecie w gronie
przyjacidét. Podane z purée ziemniaczanym 1 pieczonymi
warzywami korzeniowymi stworzg petnowarto$ciowy positek godny
specjalnej okazji.
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Czy wiesz, ze?

Duszenie poledwiczek w sosie miodowo-piwnym to nie tylko
sposob na uzyskanie wyjgtkowego smaku, ale rdéwniez metoda,
ktédra zachowuje soczystos$¢ chudego miesa. Ciemne piwo typu
stout, takie jak Guinness, nadaje potrawie gteboki, lekko
gorzkawy aromat, ktéry doskonale réwnowazy stodycz miodu.
Obtoczenie miesa w pokruszonych orzechach dodaje tekstury i
wzbogaca profil smakowy dania.

Dla urozmaicenia

Zamiast Guinnessa mozesz uzy¢ innego ciemnego piwa o
wyrazistym smaku. Eksperymentuj z rdéznymi rodzajami orzechéw —
pistacje mozna zastgpi¢ nerkowcami, wtoskimi lub migdatami. Do
glazury warto doda¢ szczypte cynamonu lub gozdzikéw, aby
wzbogaci¢ aromat sosu. Poledwiczki Swietnie komponujg sie
rowniez z karmelizowanymi jabtkami lub gruszkami.



