Doradca
smaku

Watrébki cielece podane z satatkg z kiszonych ogérkéw,
czerwonej cebuli i marynowanej papryki

ROBERT_SOWA

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORC]!
30 MIN 3-4

SKELADNIKI
watrdbka cieleca 800 g
makaa 100 g
olej do smazenia 5 tyzek
biate wino 10 ml
pomidory cherry 100 g
ogorki kiszone 100 g

marynowane papryki 150 g

oliwa 2 tyzki
natka pietruszki 1 gatazka
swiezy majeranek 1 gatazka
pieprz 1 szczypta
sol 1 szczypta
pieczarki 300 czastki
cebula czerwona 100 g
cebula 300 w kostke

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Sposdb przygotowania:
Watrébke umy¢ pod biezgca wodg, oczysci¢ z bton i pokroi¢ w plastry o grubosci 1 cm, a nastepnie
oprészy¢ maka i usmazy¢ na rozgrzanej patelni na ztoty kolor.

Jednoczesnie na drugiej patelni podsmazy¢ biata cebule i pieczarki, podlac biatym winem, doprawié
do smaku solg, pieprzem i majerankiem. Pod koniec smazenia doda¢ przekrojone na pét pomidory
cherry.

Czerwong cebule, papryke i ogérki pokroi¢ w cienkie paseczki (julienne), delikatnie wymieszac z
dodatkiem oliwy z oliwek i posiekanej natki pietruszki.

Watrébke utozy¢ na talerzach, osoli¢, posypac obficie pieczarkami z cebulg i pomidorami cherry.
Podawac z satatka z kiszonych ogérkéw, czerwonej cebuli i marynowanej papryki.



