Doradca
smaku

Cielecina duszona z jarzynami

SKEADNIKI

masto
cebula
ziemniaki
marchew
pietruszka
seler
fasolka szparagowa
maka
bulion
Smietana
sol

pieprz

cielecina bez kosci
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Cielecine myjemy, kroimy w poprzek wtdkien na plastry, lekko rozbijamy i przesmazamy na
ttuszczu, oprészajac sola, pieprzem i maka. Nastepnie mieso uktadamy w garnku, zalewamy

rosotem i dusimy na matym ogniu. Fasolke szparagowg oczyszczamy, odcinamy koncéwki, kroimy
na mniejsze kawatki i gotujemy w lekko osolonej wodzie, odcedzamy.Pozostate warzywa obieramy,

oczyszczamy, kroimy w plasterki, obsmazamy na tyzce masta i dodajemy do miesa. Wszystko
dusimy do miekkosci a na koniec dodajemy fasolke i wlewamy smietane.Delikatnie mieszamy i

doprawiamy do smaku.



