BITKI WOLOWE DUSZONE W PAPRYCE

Dodano: 2010-01-01 17:40:16
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1646 razy.

60 dag wotowiny bez kosci (zrazowa, pieczen)

20 dag strgkow zielonej papryki

30 dag pomidoréw

10 dag cebuli

sol

ostra sproszkowana papryka

4 tyzki umytej, drobno posiekanej bazylii z estragonem

Mieso oczysci¢ z bton i Sciegien, umyc¢ , osuszy¢ , pokrajaé w plastry, zbi¢ ttuczkiem, formujac mate okragte bitki o
Srednicy 5-6 cm. Bitki utozy¢ w rondlu, oproszy¢ ostrg papryka, podla¢ 3 tyzkami wrzacej wody. Przykry¢ , dusi¢ na
matym ogniu. Po kilku minutach doda¢ obrang, optukang i drobno pokrajang cebule. Papryke i pomidory umy¢ .

Papryke oczysci¢ z nasion, optukaé , pokraja¢ w makaronik, doda¢ do miesa. Pomidory sparzy¢ wrzacg woda, pokrajaé
i doda¢ takie do duszacej sie potrawy. Gdy pomidory catkowicie sie rozgotujg, potrawa powinna by¢ gotowa.

Sprawdzi¢ smak, ewentualnie dodac¢ nieco soli i ostrej papryki. Wytozy¢ na ogrzang salaterke, posypa¢ posiekang
zielening. Podawa¢ z dodatkiem ugotowanego na sypko ryzu (1 tyzka na porcje) i surowek.

Nades[iall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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