RAGOUT Z CIELECINY LUB JAGNIECIA

Dodano: 2010-01-01 17:40:16
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1335 razy.

60 dag cieleciny lub miesa jagniecia bez kosci

15 dag cebuli

10 dag pieczarek,

1 szklanka przecieru pomidorowego

20 dag zielonej papryki

10 dag zielonego groszku mrozonego lub $wiezego
3 zabki czosnku

majeranek sSwiezy lub suszony,

sol

pieprz

Mieso oczysci¢ z bton i $ciegien, umy¢ , osuszy¢ , pokraja¢ w niewielkg kostke, wtozy¢ na patelnie do smazenia bez
ttuszczu, obrumienié , posoli¢ , oprészy¢ pieprzem, doda¢ drobno posiekany czosnek. Dusi¢ pod przykryciem

na matym ogniu, skrapiajgc w miare potrzeby wrzacg woda. Pieczarki i papryke umy¢ . Papryke oczysci¢ z nasion,
pokraja¢ w makaronik. Pieczarki oczysci¢ , poszatkowaé¢ . Cebule obra¢ , optukac , pokraja¢ w piérka. Rozdrobnione
sktadniki doda¢ do podduszonego miesa i dusi¢ dalej pod przykryciem. Gdy mieso zmieknie, doda¢ przecier
pomidorowy i majeranek. Dusi¢ , az 1/3 ptynu odparuje. Wowczas wymiesza¢ z ugotowanym oddzielnie

zielonym groszkiem. Przyprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Gotowa potrawe wytozy¢ na ogrzang salaterke.

Podawaé¢ z ziemniakami purée (1-11/2 tyzki na porcje) i z gotowang fasolkg szparagowa lub kapusta gotowang w
mleku.
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