Doradca
smaku

Zrazy wotowe po wtosku

SKEADNIKI

wotowina

szynka

twarozek
cebulka ze szczypiorem
czosnek

bazylia

pasta z oliwek
olej

obrane pomidorki
pieprz i sol
bulion

parmezan

MONIKA193

CZAS
PRZYGOTOWANIA
30 MIN

4 plastry
4 plasterki
10 dkg

1 peczek
2 zabki

1 peczek
4 tyzki

2-3 tyzki

1 puszka
do smaku
1/2 miesny

4 starty

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

©

ILOSC
PORCJI
3-4

Listki bazylii optukaé, osuszy¢ i pokroi¢ w paski. Plastry miesa umy¢ i osuszy¢. Doprawi¢ solg i
pieprzem, posmarowac pasta z oliwek, na kazdym potozy¢ plasterek szynki. Posmarowad

parmezanem wymieszanym z twarozkiem, posypa¢ potowa ilosci bazylii. Zrazy zwing¢ i spig¢
wykataczkami. Cebulke oczyscic i pokroi¢ na kawatki. Czosnek obrac¢ . W brytfannie rozgrzac olej i
obsmazy¢ na niej zrazy. Doda¢ zmiazdzony czosnek i cebulke, krétko smazy¢. Nastepnie dodac

pomidory z zalewa i bulion, pomidory rozgnies¢. Brytfanne przykry¢, zrazy dusi¢ na Srednim ogniu
ok. 90 minut. Mieso wyjag¢ z sosu i odstawi¢ w ciepte miejsce. Sos gotowad, az zgestnieje. Doprawic

do smaku sola i pieprzem, wymieszac z pozostaty bazylig. Do sosu wtozy¢ zrazy i podgrzac.
Najlepszym dodatkiem do zrazéw po wiosku jest gruby makaron.



