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Pieczona poledwica wieprzowa w sezamie

.‘. Dagooshya
Polecane na: danie glowne

Kuchnia (region): batkanska

[l 40 min . tatwy . 2 porcje

poledwica wieprzowa - 300 g czosnek - 2 zgbek

midd - 2 tyzka czarny lub biaty sezam - 1 tyzeczka

S0S sojowy ciemny - 2 tyzka Pak Choi (Bok Choy) do podania -
2 szt.

Wieprzowina potrafi by¢ niewdzieczna jesli chodzi o przygotowanie.
Zazwyczaj wychodzi zbyt sucha i gumowa. Tak przygotowana jest
naprawde soczysta, a stono-stodka marynata smakuje wysmienicie.
Zeby przygotowaé marynate potrzebujemy jedynie miod i sos sojowy.
Miesko podatam z kapustg Pak Choi (Bok Choy), ale nic nie stoi na
przeszkodzie aby poledwiczke podac po polsku, z ziemniakami i np.
czerwong kapustg :)

P.S. Tak przygotowana poledwica rewelacyjnie smakuje na zimno
jako dodatek do kanapek!

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Do miski wlewamy sos sojowy, miéd i dodajemy czosnek przecisniety przez praske.
Mieszamy do potaczenia sktadnikéw. Poledwice doktadnie obtaczamy w marynacie i przektadamy do
matego zaroodpornego naczynia i posypujemy réwnomiernie sezamem. Resztke marynaty
mieszamy z 3 tyzkami wody i odstawiamy na bok.

KROK 2: Poledwice wstawiamy do piekarnika nagrzanego do 200 stopni. Pieczemy 20 minut, 3-4
razy polewajac sosem powstatym z pieczenia. Po tym czasie podlewamy naszym odtozonym sosem
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z wodg (nie polewamy po miesie tylko obok), przykrywamy folig aluminiowg i pieczemy jeszcze 10
minut. Wyjmujemy z piekarnika, przektadamy na talerz i odstawiamy na 5 minut, zeby migso
"odetchneto".

KROK 3: W garnku doprowadzamy wode do wrzenia. Wrzucamy Pak Choi w catoéci i gotujemy
przez 2 minuty. Nastepnie odcedzamy i przelewamy zimng woda.

KROK 4: Poledwice podajemy pokrojong

w plasterki, polang sosem powstatym

z pieczenia, obok ktadziemy Pak Choi w catosci
w formie "kwiatuszka" lub w listkach.
Smacznego ! :)

strona2/2
https://gotujwstylueko.pl/przepisy/pieczona-poledwica-wieprzowa-w-sezamie


http://www.tcpdf.org

