Doradca
smaku

Mule w biatym winie

ROBERT_SOWA

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORCJI
30 MIN 3-4
SKEADNIKI

mule 2 Y2 kg

masto 50 ¢g

cebula 1 szt

czosnek 3-4 zabki

Lis¢ laurowy suszony Prymat 1 szt

sSwiezy koper 1 peczek

wino biate wytrawne 200 mi

papryczka chili 1 szt

Pieprz czarny Prymat w miynku 1 szczypta

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Sposéb przygotowania:

Omutki doktadnie umy¢, otwarte wyrzuci¢. Cebule i czosnek obra¢ i grubo posiekaé. Papryke
przecig¢ wzdtuz, usunac pestki, a nastepnie drobno posieka¢. W bardzo duzym garnku zagotowad
wino z cebulg, czosnkiem, papryka i lisciem laurowym, przyprawic solg i pieprzem. Witozy¢ mule,
przykry¢ pokrywka i ogrzewa¢ 10 minut. Po uptywie tego czasu wiekszos¢ skorupek powinna sie
otworzy¢, jesli nie nalezy gotowac je kolejne 2-3 minuty. Skorupki, ktére po tym czasie sie nie
otworzg nalezy wyrzucid.

Tak przygotowane mule posypac $wiezo siekanym koprem. Podawac z butka, ktérg podczas
jedzenia zbieramy z talerza sos.



