Doradca
smaku

Siekane zrazy w sosie smietanowo-grzybowym
BERNIKA

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA ® PORCJI

30 MIN 3-4

SKEADNIKI
mielona wotowina 80 dag
cebula 2 szt
kajzerka 1 szt
jaja 1 szt
zabek czosnku 1 szt
grzyby suszone 4 szt
pieprz 1 szczypta
sol 1 do smaku
maka 1/3 szklanki
rosot 1,5 szklanki
Smietana 1-2 tyzki
natka pietruszki 1 peczek
stonina 10 dag

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Grzyby namoczy¢ na godzine w wodzie. Kajzerke namoczy¢ w odrobinie wody i odsgczy¢. Jedna
cebule drobno posiekac i zeszkli¢ Mieso wymieszac z kajzerka, cebula, jajkiem, przecisnietym
zabkiem czosnku, solg i pieprzem. Uformowac¢ mokrymi rekami podtuzne zrazy. Stonine lub boczek
drobno pokroi¢, da¢ na rozgrzana patelnie i wytopic. Zrazy obtoczy¢ w mace i zrumienic ze
wszystkich stron na patelni. Druga cebule drobno posiekad, grzyby odsgczone réwniez i wszystko
dodacd do zrazéw, podla¢ rosotem, przykry¢ i dusi¢ przez 20minut. Na koniec wyja¢ zrazy. Sos jesli
zgestnieje lekko rozrzedzi¢ rosotem lub wodg, dodac Smietane, wymieszad. Wiozy¢ ponownie mieso
do sosu, wszystko posypac posiekang natka pietruszki. Poda¢ z uprazong kasza.






