Marchewka w sosie jabtkowo-migdatowym

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 1808 razy.

przygotowanie - 15 minut

gotowanie - 10 minut

porcja - 270 kalorii

dla 4 oséb:

500 dag marchewki,

tyzka masta,

peczek dymki,

6 plasterkéw bekonu,

jabtko,

gars¢ ptatkéw migdatowych,

tyzeczka soku z cytryny,

sol, pieprz, cukier

Marchewki obrac , obcigé zielone kiscie, przy kazdej zostawiajac kilkucentymetrowe todyzki. Doktadnie umy¢ .
Wode zagotowac , osoli¢ , doda¢ masto. Wrzuci¢ marchewki, gotowac¢ przez 10 minut.
Dymke oczyscic , jabtko umy¢ , przekroi¢ , wycigé gniazdo nasienne.

Cebulke, jabtko i bekon pokroi¢ w kostke jednakowej wielkosci.

Bekon podsmazyé na suchej patelni, dodaé¢ jabtko i cebulke. Dusi¢ , mieszajgc przez 2 minuty.

Ptatki migdatowe uprazy¢ bez ttuszczu na drugiej patelni,doda¢ do sosu. Przyprawi¢ do smaku solg,pieprzem i
szczypta cukru.

Marchewki wyja¢ z wody, wytozyé na ogrzany pétmisek, polaé cieptym sosem

"Moje Gotowanie"
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