Doradca
smaku

Biata kietbasa w szarym sosie

JOANNA137
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI

biata kietbasa 80 dag
cebula 1 sztuka
pieprz Prymat kilka ziaren
ziela angielskie Prymat 5 ziaren
sél --
masto 1 1/2 tyZzki
maka pszenna 11/2 tyzki
cukier 1 1/2 tyzki
sok z cytryny 1 1/2 tyzki
biate wino 1 1/2 tyzki
rodzynki 2 tyzki
Lis¢ laurowy suszony Prymat 1 sztuka

Pieprz czarny mielony Prymat --
Gozdziki cate Prymat 2 sztuki

wino biate wytrawne 2 tyzki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Cebule obra¢, nacia¢ jg na krzyz i wbi¢ w nig gozdziki Prymat. Kietbase naktu¢ w kilku miejscach
widelcem i razem z cebulg zala¢ 3szklankami gorgcej posolonej wody, wtozy¢ przyprawy i gotowac
bardzo na matym ogniu 40 min. Nastepnie ostudzi¢ kietbase w wywarze, wyjac i pokroi¢ na porcje.
Rodzynki umyé¢, osaczy¢ i moczy¢ w winie okoto 20 min.

Z masta i maki zrobi¢ biatg zasmazke, ¥ szklanki wywaru potaczy¢ z 11/2 szklanki wody,
rozprowadzi¢ zasmazke, aby powstat gtadki sos. Dodac¢ rodzynki i gotowa¢ na matym ogniu, stale
mieszajac, okoto 10 min. Z cukru zrobi¢ brgzowy karmel, uwazajac, aby sie nie przypalit,
rozprowadzi¢ 3 tyzkami wody i doda¢ do sosu. Przyprawi¢ sokiem z cytryny, solg oraz pieprzem
Prymat i zagotowac. Kietbase wtozy¢ do sosu i odgrzac.

Podawac z pieczywem i ¢wikfa.



