Poledwica wotowa 2z sosem
grzybowym

Poledwica wotowa jest wytwornym daniem. Subtelny smak
zawdziecza sosowi grzybowemu.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

30 minut

LICZBA PORCJII:

2

SKLADNIKI:

2 steki z poledwicy wotowe]j

1/2 szklanki czerwonego wytrawnego wina

1 tyzeczka maki

1/2 szklanki wywaru wotowego, niestonego

po 1 tyzeczce sosu do stekdéw, sosu worcester i keczupu
1/2 Xyzeczki gorczycy w proszku

110 g pieczarek, pokrojonych w plasterki

1/4 tyzeczki pieprzu

1/8 tyzeczki soli

1 *yzka szczypiorku, posiekanego


https://hopnatalerz.pl/przepisy/poledwica-wolowa-z-sosem-grzybowym/
https://hopnatalerz.pl/przepisy/poledwica-wolowa-z-sosem-grzybowym/

PRZYGOTOWANIE:

1) Obrumieni¢ steki z obu stron na patelni spryskanej olejem w
aerozolu. Zdjg¢ z patelni, odstawié¢ w ciepte miejsce.

2) Zmniejszy¢ ogien. Wla¢ wino, zamieszad, zeskrobac to, co
przywarto do dna. Gotowa¢ 3 minuty, az potowa sosu odparuje.
Rozrobi¢ mgke z wywarem, wlaé¢ na patelnie. Dodac¢ sos do
stekdéw, sos worcester, keczup i gorczyce. Zagotowac.

3) PrzetozyC steki na patelnie, doda¢ pieczarki. Smazy¢ steki
po 5 minut z kazdej strony, az mieso osiggnie pozadany stopien
wysmazenia. Posypal pieprzem i solg oraz szczypiorkiem.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 stek z sosem zawiera: 255 kcal, 8 g ttuszczéw (w tym 3 ¢
NKT), 72 mg cholesterolu, 422 mg sodu, 7 g weglowodandéw, 3 g
btonnika, 26 g biatka
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