Doradca

smaku
Czulent
DAGMARA12
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 1-2
SKEADNIKI

mate ziemniaki 8 szt
mieso wotowe bez kosci 50 dag
cebula 2 szt
fasola Jas 1 szklanka
olej 0,3 szklanki
sol 1 szczypta
peczak 0,5 szklanki
rosot wotowy 1 szklanka
Pieprz czarny mielony Prymat 1 szczypta

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Obrane ziemniaki przekroi¢ na p6t, mieso pokroi¢ w kostke. Do duzego zeliwnego garnka wlac olej,
podsmazy¢ mieso, zdja¢ z ognia, wsypa¢ namoczong wczesniej fasole, potozy¢ na niej obrane
cebule i ziemniaki, a na wierzchu wyptukana kasze. Wla¢ 4 szklanki bulionu z kostki wotowej lub
drobiowej Kucharek, doda¢ przyprawy, zagotowac, zmniejszy¢ ogien i gotowad pod przykryciem, az
kasza wchtonie ptyn. Czulent wstawi¢ na 3-4 godziny do piekarnika nagrzanego do temperatury
170 stopni Cejslusza. Podczas pieczenia, w razie potrzeby, dolewac wody. Po wyjeciu z piekarnika
usung¢ z garnka cebule. Podawad z kwaszonym ogérkiem lub suréwka z kwaszonej kapusty.



