Doradca

smaku
Dzikie zrazy
DAGMARA12
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
30 MIN 1-2
o
SKEADNIKI
mieso wotowe pokrojone na 6 zrazéw 70 dag
boczek 15 dag
zsiadte mleko 1 szklanka
cebula 2 szt
pokruszony listkek laurowy Prymat 2 szt
masto 2 tyzki
kostka rosotu wolowego Kucharek 1 szt
$mietana 18-procentowa 0,5 szklanki
sol 1 szczypta
Owoc jatowca caty Prymat 1 zmielony
Pieprz czarny mielony Prymat 1 szczypta

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Mieso zala¢ mlekiem i pozostawi¢ na noc w lodéwce. Nastepnie wyjg¢, osuszyé, rozbi¢ ttuczkiem,
posypac solg, jatowcem i pokruszonymi listkami laurowymi. Na kazdym zrazie utozy¢ kawatek
boczku oraz plaster cebuli, zwing¢ ciasno i spig¢ wykataczka. Mieso obrumieni¢ na masle,
przetozy¢ do rondla, podla¢ woda z rozpuszczong kostka

rosotowg i dusi¢ na matym ogniu 1:30 min. Gdy mieso bedzie miekkie, sos zaprawi¢ smietang z
maka. Podawac z kaszg ugotowang na sypko lub kluskami ktadzionymi.



