Doradca
smaku

Doradca Smaku VII: Gulasz cielecy z fasolka, odc. 5

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
@ PRZYGOTOWANIA T[I PORC]I
30 MIN 3.4

SKELADNIKI
udziec cielecy 200 ¢
maka 3 tyzki
czosnek 2 zabki
cebula 1 sztuka
zielona fasolka szparagowa 250 g (blanszowana)
masto 2 tyzki
ziemniaki 4 Srednie sztuki
wywar cielecy 1/2 litra
biate wino 70 ml
koncentrat pomidorowy 2 tyzki
olej

oliwki zielone Smak

papryka stodka mielona

estragon

ziota prowansalskie

s6l morska do smaku

Pieprz czarny- MLYNEK do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania



KROK 1

KROK 2

KROK 3

Cebule pokroi¢ w duza kostke, czosnek w plasterki. Pokrojone sktadniki smazy¢ w
garnku z odrobing oleju. Po kilku minutach do garnka wrzuci¢ pokrojong w kostke
cielecine. Wymiesza¢. Smazy¢ przez kilka minut. Doda¢ koncentrat pomidorowy.
Przyprawi¢ stodka papryka, solg i pieprzem. Zagescic¢ kilkoma tyzeczkami maki.
Wymieszad. Po chwili dola¢ biate wino i wywar cielecy. Gotowac okoto pét godziny.
Przyprawi¢ estragonem i doda¢ odcedzone z zalewy oliwki.

Ziemniaki pokroi¢ w matg kostke, smazy¢ na rozgrzanej patelni z niewielkg iloscig
oleju. Doprawic solg i pieprzem, wymieszad. Po kilku minutach doda¢ odrobine masta i
ziota prowansalskie, wymieszad. Zblanszowang fasolke szparagowg pokroi¢ w duza
kostke i wrzuci¢ na patelnie. Smazy¢ okoto 10-12 minut.

Na talerz wytozy¢ usmazone ziemniaki z fasolkg szparagowg oraz cielecine.



