Poledwiczki wieprzowe w

miodzie 1 winie

Poledwiczki wieprzowe w miodzie 1
wilhle

Delikatne poledwiczki wieprzowe w stodko-winnej marynacie to
propozycja, ktéra zachwyci nawet najbardziej wymagajacych
smakoszy. Soczyste mieso, przygotowane z dodatkiem miodu 1
wina, nabiera wyjgtkowego aromatu i gtebi smaku. Plastry
poledwiczek, delikatnie rozbite 1 zamarynowane, smazone Sg
krotko, by zachowa¢ ich soczysto$¢ i kruchosc¢. Dodatek
Swiezych warzyw — pomidora i kabaczka z nutg tymianku -

doskonale wuzupeinia <catos$é¢, tworzac zrownowazone 1
petnowartosciowe danie.

Dla kogo?

Danie idealne dla mitosnikdédw klasycznej kuchni z nuta
elegancji. Poledwiczki w miodzie i winie sprawdzg sie zardéwno
na rodzinny obiad, jak i podczas spotkania z przyjacidétmi. To
propozycja dla osob cenigcych sobie szybkie w przygotowaniu,
ale wyrafinowane w smaku potrawy.

Na jaka okazje?

Poledwiczki $wietnie sprawdzg sie jako danie gtdéwne na
nieformalng kolacje, romantyczng randke czy weekendowy obiad.
Dzieki krotkiemu czasowi przygotowania, mozesz je zaserwowacd
nawet po pracowitym dniu, gdy zalezy Ci na wyjgtkowym smaku
bez wielogodzinnego stania w kuchni.
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Czy wiesz, ze?

Krétki czas smazenia poledwiczek to klucz do ich soczystos$ci.
Zbyt dtuga obrobka termiczna sprawi, ze mieso stanie sie suche
i twarde. Marynata z miodem i winem nie tylko nadaje smak, ale
rowniez pomaga zachowa¢ wilgotnos¢ miesa podczas smazenia.

Dla urozmaicenia

Mozesz wzbogacic¢ danie o ulubione ziota — rozmaryn czy szatwia
Swietnie komponujg sie z wieprzowing. Zamiast kabaczka i
pomidora wyprobuj baktazana, cukinie lub papryke. Danie mozesz
poda¢ z pieczonymi ziemniakami lub lekkg satatkg z rukoli.



