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Dobry kawatek wotowiny, najlepiej poledwice, pokroi¢ w cienkie plastry i rozbi¢. Obficie
posypac majerankiem, pieprzem i solg po obu stronach, utozy¢
na srodku pasek boczku,
ogorka kiszonego

( ja datam korniszony) i

pasek czerstwego chleba

. Zawina¢, zabezpieczyC nitkg  czy wykataczka, oprészy¢ maka, obsmazy¢ naokoto,
przetozyC do brytfanki, zala¢ woda, dodac

grzyby

dusi¢, az miekkie, podlewac¢ woda jak wyparuje. Na koniec zrobi¢ sos.

A u was jak sie je robi? MagdalenaB

J

Magdalena, zrazy =z poledwicy dojdg szybciej niz z innego migsa, ale zrazy nalezg do

potraw, ktére powinny sie dtugo dusi¢. Zauwazytem od dawna dziwng tendencje do zalecania

poledwicy do potraw, w ktdrych nie jest potrzebna lub nawet nie zalecana, np. do gulaszu lub
porkoltu. Tak jesttez ze  zrazami. Zrazy to w gruncie rzeczy bitki (hazwa pochodzi od razic,
czyli uderzaé, bi¢). Mieso zbija sie na ptaskie  plastry, by zmiekto i skruszato. Poledwica tego
nie  potrzebuje, najwyzej lekkiego uderzenia lub przycisnigcia  reka. Miesa twardsze, jak
zraz6bwka, wymagajg tez  dtuzszej obrdbki cieplnej niz poledwica, by byty dobre  do
jedzenia. Lecz jest to tez ich zaletg, gdyz w czasie  dtuzszego duszenia nabierajg smaku od
innych sktadnikbw  potrawy, a same oddajg do sosu wiecej smaku, niz bytoby z  poledwicy.
Zrazy dusi sie godzine do péttorej, wtedy sg  smaczne. Nigdy nie dusitem tak dtugo
poledwicy, obawiam sie  jednak, ze zmarnowataby sie. Ta tendencja do dawania  wszedzie
poledwicy wyszta, jak mi sie wydaje, z kuchni podtych restauracji, udajgcych restauracje
ekskluzywne. Potrawa z poledwicy wydaje sie bardziej elegancka w karcie dan, niz z
karkowki  czy zrazdwki, robi sie ja szybciejiz  mniejszym ryzykiem, ze co$ sie nie uda, a w
konicu mozna jg drozej sprzedac.
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