CIELECINA LUB MIESO JAGNIECE DUSZONE Z
SELERAMI

Dodano: 2010-01-01 17:40:16
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1427 razy.

60 dag cieleciny lub miesa jagniecia bez kosci
40 dag selera naciowego

1 kostka maggi

10 dag cebuli

listek laurowy

2 zagbki czosnku

1/2 szklanki soku pomidorowego

sol

pieprz

Mieso oczysci¢ z bton i $ciegien, umyc¢ , osuszy¢ , natrze¢ czosnkiem roztartym z solg, obrumieni¢ na patelni do
smazenia bez ttuszczu. Przetozy¢ do rondla, podla¢ goracg woda. Dusi¢ pod przykryciem na matym ogniu do
czasu, az po naktuciu widelcem lub szpikulcem bedzie wyptywat przezroczysty ptyn. Cebule obra¢ , optukac ,
pokraja¢ w piorka. Lodygi selera umyc¢ , oczysci¢ z widkien, tak jak rabarbar, pokrajaé w poprzek w cienkie
plasterki i razem z cebulg doda¢ do duszacego sie miesa. Gdy seler zacznie miekng¢ , podla¢ sokiem lub

przecierem pomidorowym, doda¢ kostke Maggi, posoli¢ idusi¢ przez kilka minut. Migkkie mieso wyja¢ , pokraja¢ w

plasterki, utozyé na ogrzanym pétmisku. Uduszone warzywa przyprawi¢ solg i pieprzem i obtozyé nimi mieso.
Podawaé z ziemniakami z wody (1-2 na porcje) i z surowkami.
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