POLEDWICZKA KRAKOWSKA
(4 porcje, czas przygotowania 50 minut)

Pokdwiczke zamarynowa w ziotach na 12 godzirSliwki zostawi na noc wsliwowicy.
Orzechy laskowe upzgt¢ w nagrzanym do 200°C piekarniku. Z upaych orzechéw usat
skorke. Nastpnie zmiksowa orzechy z filetem z kurczaka, d@damietank, 2 jajka.
Doprawi soh i pieprzem. Zamarynowanpoledwiczke rozciaé, rozklepg w ksztatcie
prostokita. Natazy¢ mag, nasgpnie namoczonéliwki. Mi¢so zwira¢ w rolact, zgrilowa.
Na folii roztozy¢ zgrilowanego bakiana, posmarowago jajkiem, wytay¢ przesmaony na
masle szpinak, roztgy¢ starty ser i utdy¢ migso. Nastpnie zwira¢ wszystko w rolagl Piec
15-20 minut w piekarniku nagrzanym do 180°C. Wimedmnkow& (odparowd), dod&
powidta, odrobig soku z cytryny, przetrZeprzez sito. Doprawido smaku sokiem z cytryny
i cukrem. Na samym kau dodé sliwowice. Podawaé polane sosem.

400 g potdwiczki wieprzowej
250 g filetu z kurczaka

100 g orzechéw laskowych

80 mlsmietanki 30%

300 g lsci szpinaku

300 g baktaana

100 ml oliwy

300 g oscypka

200 gsliwki suszonej (suska
sechlaiska)

100 misliwowicy tackiej

200 ml wytrawnego wina czerwonego
100 g powidekliwkowych

3 jaja

100 g masta

sOl, pieprz, ziota prowansalskie,
czosnek, rozmaryn

sok z cytryny, cukier



