Gruzinskie ragout

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2234 razy.

50 dag cieleciny bez kosci

10 dag boczku

szklanka biatego, wytrawnego wina
3 cebule

2-3 winne jabtka

tyzka smalcu

tyzka masta

tyzka maki

po szczypcie: lubczyku, tymianku, mielonego jatowca, cukru

2 tyzki natki pietruszki
sal,

pieprz

Mieso i boczek pokroi¢ w kostke, zarumieni¢ na rozgrzanym smalcu, posypaé sola, ziotami, oproszy¢ maka, dodaé

drobno pokrojong cebule i - stale mieszajac - smazy¢ na silnym ogniu. Wla¢ wino i dusi¢ na matym ogniu ok. 30
minut. Obrane jabtka pokroi¢ w ¢ wiartki. Na patelni stopi¢ masto, wtozy¢ jabtka, posypaé je lekko cukrem i dusié¢
chwile, po czym doda¢ do miekkiego miesa, wymieszaé , zagotowac . Posypac¢ natka pietruszki, podawac¢ z
ziemniakami z wody lub ryZzem. 100 g - 110 kcal
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