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POLEDWICZKI WIEPRZOWE W SOSIE SMIETANOWO-KOPERKOWYM
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POLEDWICZKI WIEPRZOWE ZAPIEKANE Z SEREM | PIECZARKAMI
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POLEDWICZKI WIEPRZOWE W CIESCIE FRANCUSKIM
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POLEDWICZKI WIEPRZOWE GRILLOWANE Z ZIOLAMI PROWANSALSKIMI
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POLEDWICZKI WIEPRZOWE W SOSIE BALSAMICZNYM Z SUSZONYMI SLIWKAMI
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POLEDWICZKI WIEPRZOWE W SOSIE POMARANCZOWYM
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SPROBUJ NASZYCH ZDROWYCH, PYSZNYCH PRZEPISOW
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POLEDWICZKI WIEPRZOWE SKbadnild
adniki:
W SOSIE KURKOWYM * 500 g poledwiczki wieprzowe;

e 300 g swiezych kurek (moga byc tez mrozone)

e 1cebula

e 2 zabki czosnku

e 200 ml $mietanki 18% (mozna uzyc¢ Smietanki
roslinnej, np. sojowe))

e 11tyzka oliwy z oliwek

e 1tyzeczka masta

e SOl i pieprz do smaku

e Swiezy tymianek lub natka pietruszki do
dekoragji

Przygotowanie:
1. Przygotowanie poledwiczek:
o Poledwiczki umyj i osusz papierowym recznikiem. Nastepnie pokroj na plastry o grubosci okoto 2 cm.
o Posol i popieprz mieso z obu stron.
2.Smazenie poledwiczek:
o Rozgrzej oliwe z oliwek na patelni.
o Smaz poledwiczki na $rednim ogniu przez okoto 3-4 minuty z kazdej strony, az beda ztociste i usmazone
w srodku. Odktadaj na talerz i przykryj folig aluminiowa, aby utrzymac ciepto.
3.Przygotowanie sosu kurkowego:
o Na tej samej patelni rozgrzej masto.
o Dodaj posiekang cebule i smaz, az bedzie miekka i lekko ztocista.
o Dodaj pokrojone w plasterki kurki i smaz przez okoto 5 minut, az grzyby beda miekkie i lekko
Zrumienione.
o Dodaj posiekany czosnek i smaz przez 1-2 minuty, az czosnek uwolni swoj aromat.
4. Przygotowanie sosu:
o Do kurek i cebuli wlej smietanke i dokfadnie wymieszaj.
o Doprowadz do wrzenia, a nastepnie zmniejsz ogien i gotuj na wolnym ogniu przez okoto 5 minut, az sos
zgestnieje.
o Dopraw solg i pieprzem do smaku.
5.Potaczenie skfadnikow:
o Do gotowego sosu dodaj usmazone poledwiczki i delikatnie wymieszaj, aby mieso pokryto sie sosem.
o Podgrzewaj razem przez 2-3 minuty, aby smaki sie pofaczyty.
6. Podanie:
o Poledwiczki w sosie kurkowym podawaj na talerzach, dekorujac swiezym tymiankiem lub natka
pietruszki.
o Danie swietnie komponuje sie z kasza gryczana, ryzem lub purée ziemniaczanym oraz safatka ze
swiezych warzyw.



POLEDWICZKI WIEPRZOWE W SOSIE
MUSZTARDOWO-MIODOWYM

Sktadniki:
e 500 g poledwiczki wieprzowej
e 2 tyzki musztardy dijon
e 2 fyzki miodu
e 1cebula
e 2 zabki czosnku
e 200 ml bulionu warzywnego lub drobiowego
e 1tyzka oliwy z oliwek
e 1tyzeczka masta
e SOl i pieprz do smaku
e Swiezy tymianek lub natka pietruszki do
dekoradji

Przygotowanie:
1. Przygotowanie poledwiczek:
o Poledwiczki umyj i osusz papierowym recznikiem. Nastepnie pokroj na plastry o grubosci okoto 2
cm.
o PosOl i popieprz mieso z obu stron.
2.Smazenie poledwiczek:
o Rozgrzej oliwe z oliwek na patelni.
o Smaz poledwiczki na srednim ogniu przez okoto 3-4 minuty z kazdej strony, az bedg ztociste i
usmazone w srodku. Odkfadaj na talerz i przykryj folig aluminiowa, aby utrzymac ciepto.
3.Przygotowanie sosu musztardowo-miodowego:
o Na tej samej patelni rozgrzej masto.
o Dodaj posiekang cebule i smaz, az bedzie miekka i lekko ztocista.
o Dodaj posiekany czosnek i smaz przez 1-2 minuty, az czosnek uwolni swoj aromat.
o Dodaj musztarde i miod, doktadnie wymieszaj.
o Wlej bulion warzywny lub drobiowy i mieszaj, az skfadniki sie potacza.
/4. Gotowanie sosu:
o Doprowadz sos do wrzenia, a nastepnie zmniejsz ogien i gotuj na wolnym ogniu przez okoto 5-7
minut, az sos lekko zgestnieje.
o Dopraw solg i pieprzem do smaku.
5.Potaczenie sktadnikow:
o Do gotowego sosu dodaj usmazone poledwiczki i delikatnie wymieszaj, aby mieso pokryto sie
sosem.
o Podgrzewaj razem przez 2-3 minuty, aby smaki sie potaczyty.
6.Podanie:
o Poledwiczki w sosie musztardowo-miodowym podawaj na talerzach, dekorujac $wiezym
tymiankiem lub natka pietruszki.
o Danie $wietnie komponuje sie z kasza jaglana, ryzem bragzowym lub pieczonymi ziemniakami oraz
satatka z rukoli i pomidorkéw koktajlowych.



POLEDWICZKI WIEPRZOWE W SOSIE
SMIETANOWO-KOPERKOWYM ~ Skiadnik
> e 500 g poledwiczki wieprzowe;
e 200 ml Smietanki 18% (mozna uzyc
smietanki roslinnej, np. sojowej)
1 peczek Swiezego koperku
__ A e 1cebula
= ) e 2 zabki czosnku
. e 200 ml bulionu warzywnego lub drobiowego
e 1tyzka oliwy z oliwek
e 1tyzeczka masta
e SOl i pieprz do smaku
e Sok z potowy cytryny

Przygotowanie:
1. Przygotowanie poledwiczek:
o Poledwiczki umyj i osusz papierowym recznikiem. Nastepnie pokroj na plastry o grubosci okoto 2 cm.
o Posol i popieprz mieso z obu stron.
2.Smazenie poledwiczek:
o Rozgrzej oliwe z oliwek na patelni.
o Smaz poledwiczki na srednim ogniu przez okoto 3-4 minuty z kazdej strony, az beda ztociste i usmazone
w srodku. Odktadaj na talerz i przykryj folig aluminiowa, aby utrzymac ciepto.
3.Przygotowanie sosu smietanowo-koperkowego:
o Na tej samej patelni rozgrzej masto.
o Dodaj posiekang cebule i smaz, az bedzie migkka i lekko ztocista.
o Dodaj posiekany czosnek i smaz przez 1-2 minuty, az czosnek uwolni swoj aromat.
o Wlej bulion warzywny lub drobiowy i gotuj na wolnym ogniu przez okoto 5 minut, az ptyn troche
odparuje.
o Dodaj Smietanke i doktadnie wymieszaj.
4. Gotowanie sosu:
o Doprowadz sos do wrzenia, a nastepnie zmniejsz ogien i gotuj na wolnym ogniu przez okoto 5 minut, az
sos lekko zgestnieje.
o Dodaj posiekany koperek i sok z cytryny, doktadnie wymieszaj.
o Dopraw solg i pieprzem do smaku.
5.Potaczenie skfadnikow:
o Do gotowego sosu dodaj usmazone poledwiczki i delikatnie wymieszaj, aby mieso pokryto sie sosem.
o Podgrzewaj razem przez 2-3 minuty, aby smaki sie pofaczyty.
6.Podanie:
o Poledwiczki w sosie Smietanowo-koperkowym podawaj na talerzach, dekorujac dodatkowym koperkiem.
o Danie swietnie komponuje sie z kaszg jaglana, ryzem basmati lub mtodymi ziemniakami oraz safatka ze
swiezych warzyw.



POLEDWICZKI WIEPRZOWE sktadniki-

ZAPIEKANE Z SEREM | PIECZARKAMI e 500 g poledwiczki wieprzowej

e 250 g pieczarek

e 1cebula

e 2 zabki czosnku

e 150 g sera mozzarella (mozna uzyc¢ sera o
obnizonej zawartosci ttuszczu)

e 11tyzka oliwy z oliwek

e 1tyzeczka masta

e SOl i pieprz do smaku

e 1tyzeczka suszonego tymianku lub Swiezego
tymianku do dekorac;ji

e 1/2 szklanki bulionu warzywnego lub
drobiowego

Przygotowanie:
1. Przygotowanie poledwiczek:
o Poledwiczki umyj i osusz papierowym recznikiem. Nastepnie pokroj na plastry o grubosci okotfo 2 cm.
o Posol i popieprz mieso z obu stron.
2.Przygotowanie pieczarek:
o Pieczarki umyj i pokroj w plasterki.
o Cebule pokroj w drobng kostke.
o Czosnek posiekaj.
3.Smazenie poledwiczek:
o Rozgrzej oliwe z oliwek na patelni.
o Smaz poledwiczki na $rednim ogniu przez okofo 2-3 minuty z kazdej strony, az beda lekko ztociste.
Odkfadaj na talerz i przykryj folig aluminiowga, aby utrzymac ciepto.
4. Przygotowanie pieczarek:
o Na tej samej patelni rozgrzej masto.
o Dodaj cebule i smaz, az bedzie miekka i lekko ztocista.
o Dodaj pieczarki i smaz przez okoto 5-7 minut, az beda miekkie i zrumienione.
o Dodaj czosnek i smaz przez 1-2 minuty, az czosnek uwolni swoj aromat.
o Dodaj bulion i gotuj, az ptyn troche odparuije.
5.Przygotowanie do zapiekania:
o Rozgrzej piekarnik do 180°C.
o W naczyniu zaroodpornym utoz podsmazone poledwiczki.
o Na kazda poledwiczke natdz porcje pieczarek z cebulg i czosnkiem.
o Catosc posyp startg mozzarella.
6.Zapiekane poledwiczki:
o Wstaw naczynie do piekarnika i zapiekaj przez okoto 15-20 minut, az ser sie roztopi i lekko zrumieni.
7.Podanie:
o Poledwiczki zapiekane z serem i pieczarkami podawaj na talerzach, dekorujac $wiezym tymiankiem.
o Danie swietnie komponuije sie z pieczonymi ziemniakami, kasza gryczang lub satatka ze swiezych
warzyw.



POLEDWICZKI WIEPRZOWE W Sktadniki:
CIESCIE ERANCUSKIM * 500 g poledwiczki wieprzowe;

1 opakowanie ciasta francuskiego
(mozna uzy¢ petnoziarnistego)

e 200 g pieczarek

e 1cebula

e 2 zabki czosnku

e 1jajko

e 1tyzka oliwy z oliwek

e 1tyzeczka musztardy dijon

e SOl i pieprz do smaku

e Swiezy tymianek do dekoracji

Przygotowanie:
1. Przygotowanie poledwiczek:
o Poledwiczki umyj i osusz papierowym recznikiem. Nastepnie pokroj na plastry o grubosci okoto 2 cm.
o Posol i popieprz mieso z obu stron.
2.Smazenie poledwiczek:
o Rozgrzej oliwe z oliwek na patelni.
o Smaz poledwiczki na srednim ogniu przez okoto 2-3 minuty z kazdej strony, az bedg lekko ztociste. Odktadaj na talerz i
przykryj folig aluminiowa, aby utrzymac ciepto.
3.Przygotowanie farszu z pieczarek:
o Pieczarki umyj i pokrdj w plasterki.
o Cebule pokroj w drobng kostke.
o Czosnek posieka.
o Na tej samej patelni, na ktorej smazylty sie poledwiczki, dodaj troche oliwy z oliwek, jesli to konieczne.
o Dodaj cebule i smaz, az bedzie miekka i lekko ztocista.
o Dodaj pieczarki i smaz przez okoto 5-7 minut, az bedg miekkie i zrumienione.
o Dodaj czosnek i smaz przez 1-2 minuty, az czosnek uwolni swoj aromat.
o Dopraw solg i pieprzem do smaku.
4. Przygotowanie ciasta francuskiego:
o Rozgrzej piekarnik do 200°C.
o Rozwin ciasto francuskie na lekko oproszonej maka powierzchni.
o Pokrdj ciasto na prostokaty o takiej wielkosci, aby mozna byto zawing¢ kazdy kawatek poledwiczki z farszem w ciasto.
5.Zawijanie poledwiczek w ciasto:
o Na kazdy prostokat ciasta potoz plaster poledwiczki.
o Na mieso natoz tyzeczke musztardy dijon i porcje farszu z pieczarek.
o Zawin ciasto dookota miesa, tworzac paczuszke, i doktadnie zlep brzegi, aby farsz nie wyptynat.
o Utoz zawiniete poledwiczki na blaszce wytozonej papierem do pieczenia.
6.Pieczenie:
o Roztrzep jajko w miseczce.
o Posmaruj wierzch kazdej paczuszki roztrzepanym jajkiem, aby ciasto tadnie sie zrumienito.
o Wstaw do piekarnika i piecz przez okoto 20-25 minut, az ciasto bedzie ztociste i chrupigce.
7.Podanie:
o Poledwiczki w ciescie francuskim podawaj na talerzach, dekorujac Swiezym tymiankiem.
o Danie swietnie komponuje sie z safatkg z rukoli i pomidorkow koktajlowych lub pieczonymi warzywami.



POLEDWICZKI WIEPRZOWE  sktadniki
DUSZONE Z WARZYWAMI e 500 g poledwiczki wieprzowej

 1czerwona papryka

e 1z0tta papryka

e 1 cukinia

e 2 marchewki

e 1cebula

e 3z3bki czosnku

e 200 g pieczarek

e 1 puszka krojonych pomidoréw (400 g)
e 200 ml bulionu warzywnego lub drobiowego
e 2 tyzki oliwy z oliwek

e 1tyzeczka suszonego tymianku

e 1tyzeczka suszonego oregano

e SOl i pieprz do smaku

: V e Swieza natka pietruszki do dekoracji
Przygotowanie:

1. Przygotowanie poledwiczek:
o Poledwiczki umyj i osusz papierowym recznikiem. Nastepnie pokrdj na plastry o grubosci okoto 2 cm.
o Posol i popieprz mieso z obu stron.
2.Smazenie poledwiczek:
o Rozgrzej 1tyzke oliwy z oliwek w duzym garnku lub gtebokiej patelni.
o Smaz poledwiczki na $rednim ogniu przez okoto 2-3 minuty z kazdej strony, az bedaq lekko ztociste. Odktadaj na
talerz.
3.Przygotowanie warzyw:
o Cebule pokroj w piora, czosnek posieka;j.
o Papryki pokrdj w paski, cukinie w potplasterki, marchewki w cienkie plasterki.
o Pieczarki umyj i pokroj w plasterki.
/4, Smazenie warzyw:
o W tym samym garnku lub patelni, w ktorym smazyty sie poledwiczki, rozgrzej pozostatg 1tyzke oliwy z oliwek.
Dodaj cebule i smaz, az bedzie miekka i lekko ztocista.
Dodaj czosnek i smaz przez 1-2 minuty, az uwolni swdj aromat.
Dodaj marchewki i pieczarki, smaz przez okoto 5 minut, az zaczng sie rumienic.
Dodaj papryki i cukinie, smaz przez kolejne 5 minut, mieszajac od czasu do czasu.
5.Duszenie poledwiczek z warzywami:
o Do warzyw dodaj usmazone poledwiczki.
o Wlej puszke krojonych pomidoréw i bulion warzywny lub drobiowy.
o Dodaj suszony tymianek i oregano, dopraw solg i pieprzem do smaku.
o Doprowadz do wrzenia, a nastepnie zmniejsz ogien i gotuj na wolnym ogniu przez okoto 20-25 minut, az mieso
bedzie miekkie, a warzywa ugotowane.
6.Podanie:
o Poledwiczki wieprzowe duszone z warzywami podawaj na talerzach, dekorujac swieza natka pietruszki.
o Danie $wietnie komponuje sie z kasza bulgur, ryzem brazowym lub ziemniakami puree.

o

o

o

(@)



POLEDWICZKI WIEPRZOWE GRILLOWANE
Z ZIOLAMI PROWANSALSKIMI

: Skfadniki:
1’* b e 500 g poledwiczki wieprzowe;
“ ! 3 {yzkioliwy z oliwek
e 1tyzeczka ziot prowansalskich
e 2 zabki czosnku
e Sok z 1 cytryny
e SOl i pieprz do smaku
e Swieze ziota (rozmaryn, tymianek)
do dekoracji

-

1. Przygotowanie poledwiczek:

o Poledwiczki umyj i osusz papierowym recznikiem. Nastepnie pokroj na plastry o grubosci
okoto 2-3 cm.

o Delikatnie rozbij kazdy plasterek, aby mieso byto bardziej migkkie.

2.Marynata:

o W miseczce wymieszaj oliwe z oliwek, ziota prowansalskie, posiekany czosnek, sok z cytryny,
sol i pieprz.

o Dodaj poledwiczki do marynaty i doktadnie wymieszaj, aby kazdy kawatek miesa byt
rownomiernie pokryty. Przykryj i odstaw do lodowki na co najmniej 1 godzine (najlepiej na
cata noc), aby smaki sie przegryzty.

3.Grillowanie poledwiczek:

o Rozgrzej grill do $rednio wysokiej temperatury.

o Grilluj poledwiczki przez okoto 3-4 minuty z kazdej strony, az beda tadnie zrumienione i
usmazone w srodku. Czas grillowania moze sie rozni¢ w zaleznosci od grubosci miesa i
intensywnosci ciepta grilla.

4. Podanie:

o Gotowe poledwiczki zdejmij z grilla i odstaw na kilka minut, aby mieso odpoczeto i soki sie
rownomiernie rozprowadzity.

o Podawaj poledwiczki na talerzach, dekorujac swiezymi ziotami, takimi jak rozmaryn i
tymianek.

5.Dodatki:

o Poledwiczki wieprzowe grillowane z ziotami prowansalskimi swietnie komponuja sie z lekka
satatka ze swiezych warzyw, grillowanymi warzywami (np. cukinia, papryka, baktazan) lub
kasza bulgur.



POLEDWICZKI WIEPRZOWE W SOSIE  gytadniki:
BALSAMICZNYM Z SUSZONYMI SLIWKAMI  * 500 g poledwiczki wieprzowej

e 1tyzka oliwy z oliwek

e 1cebula

e 2 zabki czosnku

* 150 g suszonych Sliwek

 1/2 szklanki bulionu warzywnego
lub drobiowego

e 1/2 szklanki octu balsamicznego

 1tyzka miodu

e SOl i pieprz do smaku

e Swiezy tymianek do dekorac;ji

Przygotowanie:
1. Przygotowanie poledwiczek:
o Poledwiczki umyj i osusz papierowym recznikiem. Nastepnie pokroj na plastry o grubosci
okoto 2 cm.
o Posol i popieprz mieso z obu stron.
2.Smazenie poledwiczek:
o Rozgrzej oliwe z oliwek na duzej patelni.
o Smaz poledwiczki na srednim ogniu przez okoto 2-3 minuty z kazdej strony, az bedg lekko
ztociste. Odktadaj na talerz i przykryj folig aluminiowa, aby utrzymac ciepto.
3.Przygotowanie sosu balsamicznego z suszonymi sliwkami:
o Na tej samej patelni dodaj posiekang cebule i smaz, az bedzie miekka i lekko ztocista.
o Dodaj posiekany czosnek i smaz przez 1-2 minuty, az uwolni aromat.
o Dodaj ocet balsamiczny i miod, doktadnie wymieszaj i gotuj na wolnym ogniu przez okoto
5 minut, az sos lekko zgestnieje.
o Dodaj suszone sliwki i bulion, gotuj na wolnym ogniu przez kolejne 5-7 minut, az sliwki
beda miekkie, a sos nabierze gtebokiego smaku.
4. Potaczenie sktadnikow:
o Do sosu dodaj usmazone poledwiczki i delikatnie wymieszaj, aby mieso pokryto sie sosem.
o Gotuj na wolnym ogniu przez okoto 5 minut, aby poledwiczki przesigknety smakiem sosu.
5.Podanie:
o Poledwiczki w sosie balsamicznym z suszonymi sliwkami podawaj na talerzach, dekorujac
swiezym tymiankiem.
o Danie swietnie komponuje sie z purée ziemniaczanym, kasza bulgur lub ryzem basmati
oraz safatka z rukoli.



POLEDWICZKI WIEPRZOWE Sbadnikis

W SOSIE POMARANCZOWYM e 500 g poledwiczki wieprzowe;
e 2 tyzki oliwy z oliwek

e 1cebula

e 2 zabki czosnku

e 1szklanka $wiezo wycisnietego soku z
pomaranczy (okofo 2-3 pomarancze)

e Skorka starta z 1 pomaranczy

e 1/2 szklanki bulionu warzywnego lub
drobiowego

e 1tyzka miodu

e 1tyzeczka musztardy dijon

e SOl i pieprz do smaku

e Swiezy rozmaryn lub tymianek do
dekoragji

Przygotowanie:
1. Przygotowanie poledwiczek:
o Poledwiczki umyj i osusz papierowym recznikiem. Nastepnie pokroj na plastry o grubosci okoto 2
cm.
o Posol i popieprz mieso z obu stron.
2.Smazenie poledwiczek:
o Rozgrzej 1tyzke oliwy z oliwek na duzej patelni.
o Smaz poledwiczki na srednim ogniu przez okoto 2-3 minuty z kazdej strony, az beda lekko
ztociste. Odkfadaj na talerz i przykryj folig aluminiowa, aby utrzymac ciepto.
3.Przygotowanie sosu pomaranczowego:
o Na tej samej patelni dodaj pozostata 1 tyzke oliwy z oliwek.
o Dodaj posiekang cebule i smaz, az bedzie miekka i lekko ztocista.
o Dodaj posiekany czosnek i smaz przez 1-2 minuty, az uwolni aromat.
o Dodaj sok z pomaranczy, skorke z pomaranczy, bulion, miod i musztarde. Doktadnie wymieszaj.
o Doprowadz sos do wrzenia, a nastepnie zmniejsz ogien i gotuj na wolnym ogniu przez okoto 10-15
minut, az sos lekko zgestnieje.
4. Potaczenie skladnikow:
o Do sosu dodaj usmazone poledwiczki i delikatnie wymieszaj, aby mieso pokryto sie sosem.
o Gotuj na wolnym ogniu przez okoto 5 minut, aby poledwiczki przesigknety smakiem sosu.
5.Podanie:
o Poledwiczki w sosie pomaranczowym podawaj na talerzach, dekorujac swiezym rozmarynem lub
tymiankiem.
o Danie swietnie komponuije sie z kasza bulgur, ryzem basmati lub pieczonymi ziemniakami oraz
satatka z rukoli i pomidorkéw koktajlowych.



POLEDWICZKI WIEPRZOWE W sktadniki-
MARYNACIE Z IMBIRU | SOSU SOJOWEGO = 500 g poledwiczki wieprzowe]

e 3tyzki sosu sojowego (niska zawartosc¢
sodu)

e 2 tyzki miodu

e 2 tyzki soku z limonki

e 2 tyzki oliwy z oliwek

e 1tyzka Swiezo startego imbiru

e 3 zabki czosnku, posiekane

e 1tyzeczka oleju sezamowego
(opcjonalnie)

e 1tyzeczka pfatkow chili (opcjonalnie, dla
ostrosci)

e Swieza kolendra do dekoragji

Przygotowanie:
1. Przygotowanie poledwiczek:
o Poledwiczki umyj i osusz papierowym recznikiem. Nastepnie pokroj na plastry o grubosci
okoto 2 cm.

2. Przygotowanie marynaty:

o W misce wymieszaj sos sojowy, miod, sok z limonki, oliwe z oliwek, starty imbir, posiekany
czosnek oraz opcjonalnie olej sezamowy i ptatki chili.

o Dodaj poledwiczki do marynaty i doktadnie obtocz mieso w marynacie.

o Przykryj i odstaw do lodéwki na co najmniej 1 godzine (najlepiej na catg noc), aby smaki
sie przegryzty.

3.Smazenie poledwiczek:

o Rozgrzej odrobine oliwy z oliwek na duzej patelni na Srednim ogniu.

o Wyjmij poledwiczki z marynaty, odcedzajac nadmiar marynaty.

o Smaz poledwiczki na patelni przez okoto 3-4 minuty z kazdej strony, az bedq ztociste i
dobrze ugotowane w srodku. Unikaj przesmazenia, aby mieso pozostato soczyste.

4 Redukcja marynaty:

o W miedzyczasie przelej pozostata marynate do matego garnka i gotuj na srednim ogniu
przez kilka minut, az lekko zgestnieje. Mozesz dodac odrobine wody, jesli sos jest zbyt
gesty.

5.Podanie:

o Poledwiczki wieprzowe w marynacie z imbiru i sosu sojowego podawaj na talerzach,
skrapiajac zredukowanym sosem.

o Dekoruj Swieza kolendra.
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