Doradca
smaku

zrazy wotowe z szalotkg

SKEADNIKI

wotowina

ogorki konserwowe
wedzony boczek
marchewka

maka

margaryna

masto

musztarda
koncentrat pomidorowy
papryka mielona
pieprz i sol

bulion

szalotka

MONIKA193

CZAS
PRZYGOTOWANIA
1H

4 plastry
8 sztuk

8 plasterkéw
30 dkg

1 tyzka

2 tyzki

2 tyzki

1 tyzka

1 tyzka

1 tyzeczka
do smaku
2 miesny

30 dkg

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

©

ILOSC
PORC]I
3-4

Mieso optukad, osuszyc i rozbi¢. Posypac solg i pieprzem, cienko posmarowac¢ musztardg. Ogorki
pokroi¢ wzdtuz w plastry. Na kazdym kawatku miesa utozy¢ po 2 plastry boczku i ogérka. Mieso
zwing¢, spig¢ wykataczkami i oprészy¢ maka. Zrazy obsmazy¢ na gorgcym ttuszczu. Dodac
koncentrat pomidorowy wymieszany z bulionem i sproszkowang papryka. Mieso dusi¢ pod
przykryciem ok. 75 minut. Marchew obra¢, umy¢ i pokroi¢ uko$nie w talarki. Szalotki oczyscic i
pokroi¢ na pét. Warzywa doda¢ do miesa na 25 minut przed kohcem gotowania. Mieso wyjag¢. Sos

gotowac az zgestnieje, wymieszaé z mastem, doprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Zrazy podawac z
sosem i puree ziemniaczanym.






