Poledwiczka duszona Z
warzywamli

Ciekawy pomyst na wielkanocne danie g*déwne. Wieprzowa
poledwiczka z dodatkiem mnéstwa warzyw. Wyjatkowy smak nada
jej wywar drobiowy.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

60 minut

LICZBA PORCJII:

8

SKtADNIKI:

900 g poledwiczki wieprzowej, pokrojonej w kostke o boku 2,5
cm

1 tyzka oliwy z oliwek

1 cebula, posiekana

1 zabek czosnku, posiekany

425 ml niesolonego wywaru drobiowego

900 g ziemniakow, pokrojonych w kostke

2 marchewki, pokrojone w plasterki

2 *odygi selera naciowego, posiekane

450 g pieczarek, pokrojonych w plasterki
2 tyzki biatego octu winnego


https://hopnatalerz.pl/przepisy/poledwiczka-duszona-z-warzywami/
https://hopnatalerz.pl/przepisy/poledwiczka-duszona-z-warzywami/

2 tyzeczki cukru

1 i 1/2 tyzeczki suszonego estragonu
1 tyzeczka soli

2 tyzki magki

1/2 szklanki chudego mleka

100 ml chudej kwasnej smietany

PRZYGOTOWANIE:

1) Wla¢ oliwe na patelnie. Podsmazy¢ mieso. Wyja¢ z patelni i
trzymaé¢ w cieple.

2) Podsmazy¢ na tej samej patelni czosnek i cebule. Doda¢
wywar, warzywa, ocet, cukier, estragon i sél. Doprowadzi¢ do
wrzenia. Dusic¢ 35 minut.

3) Rozrobi¢ magke z mlekiem. Dodac¢ do warzyw. Gotowa¢ 2 minuty.
Doda¢ mieso, podgrzac¢. Wla¢ smietane, wymieszac.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera 293 kcal, 7 g ttuszczéw (w tym 3 g NKT), 68
mg cholesterolu, 521 mg sodu, 28 g weglowodandéw, 3 g btonnika,
28 g biatka
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