Doradca

smaku
Biata kietbasa smazona
SMACZNAPYZA
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA ® PORCJI
30 MIN 3.4

SKEADNIKI

kg surowej, biatej kietbasy w nieduzych kawatkach 0,75-1

cebule 1-2
Lis¢ laurowy suszony Prymat 2
ziarenka ziela angielskiego 4

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Cebule obieramy, kroimy w pidrka. Kietbase w catosci, tzn. nie odcinamy poszczegdlnych
kawatkdédw, wktadamy do szerokiego rondla/garnka (zeby kietbasa byta na dnie w jednej warstwie).
Zalewamy goracg woda tylko tyle aby lekko przykryta kietbase. Kiedy woda zawrze
odszumowujemy i dodajemy liscie laurowe oraz ziele angielskie. Gotujemy na matym ogniu ok.
15-20 min..a nastepnie wyjmujemy kietbase - wywar mozemy zuzy¢ do zupy. Na patelni
rozgrzewamy olej, wktadamy kietbase, a kiedy sie zrumieni odwracamy na drugg strone i
zmniejszamy ogien. Dodajemy cebule i dusimy na matym ogniu ok. 15-20 min. Podajemy z
ziemniakami albo pieczywem i koniecznie z chrzanem!



