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Poledwica wotowa w ciescie to
efektowne danie gtéwne - na specjalne
okazje. Idealnie pasuje wiec do swiat.
Zapraszamy do wspdlnego
przygotowania Poledwicy Wellington.

SKEADNIKI:

- poledwica wotowa
- pieczarki

- musztarda dijon

- czosnek

- szynka parmeniska
- ciasto francuskie

- 26ttko

-sol

- pieprz

- tymianek

-olej

. - swiezy szpinak

- cebula

- czosnek

PRZYGOTOWANIE:

Poledwice wotowa nalezy oczysci¢ z bton i wycig¢ sSrodkowa jej czes¢, Nastepnie mieso
solimy i przyprawiamy pieprzem. Doprawiong poledwice smazymy z kazdej ze stron, na
rozgrzanym wczesniej oleju, tak aby mieso ,,zamknac¢”.

Nastepnie siekamy wczesniej umyte i osuszone pieczarki. Smazymy je na patelni, dodajac
rozgnieciony czosnek. Catos¢ doprawiamy solg i pieprzem oraz tymiankiem. Gdy pieczarki
odparuja swoj nadmiar wody, przektadamy je do osobnego naczynia.

Na blacie rozwijamy folie spozywczga, uktadamy na niej cienko pokrojone plastry szynki
parmeniskiej. Na nig wyktadamy pieczarki, nastepnie poledwice, ktérg smarujemy
musztarda dijon. Catos¢ nalezy ciasno zawina¢ folig i wtozy¢ do lodéwki na ok. 30 minut.
Po uptywie tego czasu odwijamy mieso z foli i uktadamy na kawatku ciasta francuskiego.
Przy uzyciu foli zawijamy catos¢ dos¢ ciasno i wktadamy do loddwki na kolejne 15 minut.
Kiedy minie kwadrans, ciasto smarujemy roztrzepanym zdéttkiem. Nastepnie za pomoca
tepej strony noza nadajemy wzdr na ciescie i posypujemy gruboziarnistg solg. Catos¢
wrzucamy do wczesniej nagrzanego do temperatury 180 stopni Celcjusza piekarnika, na
ok. 35-40 minut.

Na rozgrzanej patelni wraz z olejem wrzucamy rozgnieciony czosnek i cebule. Chwile
smazymy, sciggamy z ognia i wrzucamy szpinak tak aby lekko go ogrzac.



