Sztufada

Doradca
smaku

JOANNA137

CZAS
PRZYGOTOWANIA
30 MIN

ILOSC
@ PORC]I
5+

SKELADNIKI
mieso wotowe z udzca 1,2 kg
stonina 10 dag
seler korzeniowy 10 dag
gesta Smietana 2 tyzki
oliwa 2 tyzki
smalec 1 tyzka
masto 1 tyzka
cukier --
marchewka 2 sztuki
pieczarki 40 dag
cebula 2 sztuki
Pieprz czarny mielony Prymat --
wino czerwone wytrawne 1/2 szklanki

Przyprawa do pieczeni i mies duszonych Prymat --

Papryka ostra mielona Prymat --

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Umyte i osuszone mieso lekko zbi¢, naszpikowac stupkami stoniny, natrze¢ solg, przyprawg do
pieczeni Prymat i odstawi¢ do lodédwki na co najmniej 2 godz. Cebule obrac i pokroi¢ w kostke, a
marchewke i seler obra¢, optukad i zetrzed na grubej tarce.

Mieso zrumieni¢ na oliwie z dodatkiem smalcu, przetozy¢ do rondla, oprészy¢ papryka Prymat,
doda¢ warzywa, przykry¢ i dusi¢ na matym ogniu kilka minut. Wla¢ wino, kilka tyzek goracej wody i
dusi¢ pod przykryciem 1,5-2 godz., kilkakrotnie obracajgc mieso i w razie potrzeby podlewajgc
goraca woda.

Pieczarki oczysci¢, optukaé, pokroi¢ i podsmazy na masle. Na 20 min przed kohcem duszenia
doda¢ do miesa.

Miekkie mieso wyjac z rondla i utozy¢ na pétmisku. Sos zabieli¢ Smietang, doprawi¢ do smaku,
zagotowac i pola¢ nim mieso. Podawac z kluskami ktadzionymi lub francuskimi.



