BITKI WOLOWE GOTOWANE

Dodano: 2010-01-01 17:40:16
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1614 razy.

60 dag wotowiny bez kosci (zrazowa)

30 dag warzyw mieszanych (marchew, pietruszka, seler)
10 dag cebuli

listek laurowy

estragon ziele angielskie

sol

pieprz

2 tyzki umytej posiekanej naci pietruszki

Wotowine oczysci¢ z bton i sciegien, umy¢ , osuszy¢ , pokrajaé w poprzek widkien w plasterki. Zbi¢ starannie
ttuczkiem, oprészy¢ pieprzem. Warzywa umy¢ , oczysci¢ , optukaé , pokraja¢ i wtozyé razem z miesem do rondla.

Cebule obrac¢ , optukac , pokraja¢ , doda¢ do miesa, oproszy¢ sola, podlaé wrzacg woda (ok. 3/4 szklanki), dusi¢ pod

przykryciem na matym ogniu, podlewajac w miare potrzeby wodg. Gdy mieso zmieknie, doda¢ listek laurowy,
estragon i 2-3 ziarna zmiazdzonego ziela angielskiego. Dusi¢ jeszcze kilka minut. Miekkie mieso wyjac .
Uduszone warzywa przetrze¢ przez sito lub zmiksowac¢ . Powstanie gesty sos, ktory trzeba przyprawi¢ do

smaku solg i pieprzem. Do sosu wtozy¢ mieso, zagrzaé¢ . Wytozy¢é na ogrzany pétmisek, posypa¢ umytg posiekang,

nacig pietruszki. Podawac¢ z ziemniakami purée (1-1 1/2 tyzki na porcje) i z surowkami.

Nadesiall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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