RAGOUT WOLOWE Z ZIOLAMI

Dodano: 2010-01-01 17:40:16
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1442 razy.

80 dag wotowiny (chuda karkéwka)

10 dag cebuli

3 zgbki czosnku

4 tyzki drobno posiekanych swiezych lisci roslin przyprawowych (szatwia, majeranek, estragon, bazylia, hyzop)
5 dag koncentratu pomidorowego

2 tyzki sosu sojowego

sol

pieprz

ostra sproszkowana papryka

2 tyzki umytej posiekanej naci pietruszki z selerem naciowym

Mieso oczysci¢ z bton i $ciegien, umyc¢ , osuszy¢ , natrze¢ roztartym z solg czosnkiem i lekko obrumieni¢ na patelni
do smazenia bez ttuszczu. Przetozy¢é do rondla, podla¢ wrzacg woda, oproszyé papryka. Dusi¢ na matym ogniu pod
przykryciem. Cebule obraé¢ , optukac , pokrajaé w piorka, doda¢ do duszacego sie miesa. Po 1 godz. duszenia dodaé
posiekane ziota (w braku swiezych doda¢ 2 tyzki suszonych, rozkruszonych), udusi¢ do miekkosci. Do miekkiego
migesa doda¢ koncentrat pomidorowy i sos sojowy. Przyprawi¢ solg i pieprzem i zagotowaé . Wytozy¢é na ogrzany
poétmisek. Podawaé z dodatkiem ziemniakow purée (1-11/2 tyzki na porcje) i z suréwkami:

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

Wirtualna Kuchni@ Polska - http://kuchnia.now.pl
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