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Poledwiczki duszone
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Skladniki:

¢ 1 poledwiczka wieprzowa

1 gtéwka mtodej kapusty

2 pomidory

1 papryka (uzytam pdt zottej i pot czerwonej)
olej do smazenia

po! peczka koperku

1/3 szklanki bulionu

1 lyzka masta

1-2 tyzki maki

» Przyprawy: sdl, pieprz, stodka papryka, chilli (szczypta), majeranek, tymianek, bazylia
2 liscie laurowe, 3 kulki ziela angielskiego

Poledwiczke kroimy w grube plastry. Mieso delikatnie rozbijamy i nacieramy z dwéch stron sola oraz
pieprzem, odktadamy na okoto 15 minut. Kapuste grubo szatkujemy. Poledwiczke podsmazamy na
niewielkiej ilosci oleju, z kazdej strony do mocnego zrumienienia. Mieso zdejmujemy z patelni, a na
ten sam tluszcz wykladamy pokrojona kapuste. Na kapuste wyktadamy pokrojone w duza kostke
pomidory oraz papryke. Cato$¢ zalewamy bulionem, dodajemy lis¢ laurowy oraz ziele angielskie.
Catos¢ dusimy pod przykryciem na niewielkim ogniu przez 15 minut. Na matej patelni lub w
garnuszku rozpuszczamy masto, dodajemy make i zasmazamy przez chwile. Zasmazone masto z
maka dodajemy do gotujacej sie potrawy, mieszamy i doktadamy posiekany koperek. Dodajemy
podsmazone wczesniej poledwiczki i catos¢ dusimy, bez przykrycia przez okoto 5-10 minut, az sos
zgestnieje, a miesko bedzie catkowicie miekkie. Na koniec potrawe doprawiamy do smaku sola,
pieprzem, chilli i ziotami.
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