Medaliony wleprzowe po
wiejsku

Przyrumienione na patelni poledwiczki podaje sie z jabtkami,
pieczarkami i sosem jabtkowym.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

40 minut

LICZBA PORCJII:

6

SKLADNIKI:

2 poledwiczki wieprzowe (po 450 g kazda)

6 tyzek masta

2 mate cebule, pokrojone w plasterki

350 g matych pieczarek, pokrojonych w plasterki
2 mate jabtka, pokrojone w plasterki

SO0S JABLKOWY

1 szklanka cydru lub soku jabtkowego
225 g serka smietankowego

1/4 szklanki calvadosu lub cydru

1 Xyzeczka suszonej bazylii


https://hopnatalerz.pl/przepisy/medaliony-wieprzowe-po-wiejsku/
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PRZYGOTOWANIE:

1) Pokroi¢ poledwiczki w plastry grubosci 12 mm i rozptaszczyc
je na grubo$¢ 6 mm. Roztopi¢ 3 tyzki masta na patelni i smazy¢
mieso, az po naktuciu bedzie z niego wyptywal przezroczysty
sok. Przetozy¢ na péimisek.

2) Roztopi¢ reszte masta na tej samej patelni. Podsmazyd
cebule i pieczarki. Doda¢ jabtka i smazy¢ 4 minuty, az cebula,
pieczarki i jabtka zmiekng. Utozy¢ na miesie.

3) Wla¢ na patelnie cydr, dodac¢ serek Smietankowy. Podgrzewat
3 minuty, catly czas mieszajac, az ser sie rozpusSci i sos
uzyska jednolita konsystencje. Do dac¢ calvados lub dodatkowy
cydr i mocno podgrzac¢. Podawa¢ z miesem i warzywami.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 304 kcal, 21 g ttuszczéw (w tym 12 g NKT),
86 mg cholesterolu, 199 mg sodu, 12 g weglowodandow, 2 g
btonnika, 15 g biatka
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