Filet z poledwicy wotowej, tagiatelle z cukinii w
pikantnym sosie, ziemniaki opiekane z parmezanem
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Filet z poledwicy wolowej, tagiatelle z cukinii w pikantnym sosie,

ziemniaki opiekane z parmezanem

SKELADNIKI: -4 ziemniaki -Pepperoncino
-poledwica wotowa (3 cm -cytryna -Sol, pieprz
kawatki z srodkowej czesci
. -Parmezan
poledwicy)
- -Oliwa truflowa
-cukinia

PRZYGOTOWANIE DANIA

Cukini¢ przekrajamy na pot, wyciagamy miazsz i obieraczka do warzyw wycinamy z niej cieniutkie paski, ktore
wygladem przypominajg makaron tagliatelle. Wrzucamy paski cukinii do miseczki, wciskamy sok z cytryny,
dodajemy pepperoncino, 2 tyzki oliwy z oliwek, sol i pieprz. Odstawiamy na 15 minut.

Steki z poledwicy delikatnie nacieramy oliwg z oliwek, solimy i pieprzymy z obu stron. Na rozgrzana patelni¢
grillowa ktadziemy steki i kazda stron¢ smazymy ok. 2,5 minuty. Zdejmujemy z patelni, odstawiamy na 4 minuty,
zeby migso odpoczeto.



Z ziemniakéw wycinamy 8 rownych prostokatow o grubosci 2 cm. Oliwe rozgrzewamy w garnku, wktadamy
przygotowane ziemniaki na glgboki thuszcez i czekamy az si¢ zarumienig. Wyjmujemy je na papierowy recznik i
doktadnie, delikatnie osuszamy. Nastgpnie przektadamy je do miseczki, dodajemy 2 tyzki oliwy truflowej i 2 tyzki
startego parmezanu. Mieszamy delikatnie i uktadamy na talerzu. Obok ktadziemy poledwicg i cukini¢. Do sosu,
ktory sptynat z poledwicy dodajemy kilka kropel octu balsamicznego, polewamy migso tuz przed podaniem.



