Doradca
smaku

Szynka w sosie z zielonym pieprzem i trawg cytrynowsg :

BABCIAGRAMOLKA

- CZAS ILOSC
' PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4

SKEADNIKI

2 tyzki masta,1/2 szklanki ( 100 mll ) stodkiej Smietanki 18
% lub 30 %

3 tyzeczki suszu trawy cytrynowej

Sos pieczeniowy ciemny

bulion wieprzowy 1 kostka

woda 800 ml

mieso wieprzowe 40 dag (chude, od szynki)
marchew 3 szt

pietruszka 1 szt.

seler kawatek

por 1/3 szt.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Mieso, warzywa, kostke bulionowg zala¢ wodg i gotowad na $rednim gazie az mieso bedzie bardzo
miekkie .Odla¢ 2/3 szklanki wywaru i ostudzi¢.

W rondelku rozpusci¢ masto, wrzuci¢ marynowany pieprz ( 1 tyzeczke )i chwile smazy¢ . Wlac
przecedzony wywar z trawy cytrynowej .

Sos rozrobi¢ w chtfodnym wywarze ( doktadnie by nie byto grudek ) i wla¢ do rondelka z mastem.
Gotowac na matym gazie 10 minut. Dola¢ Smietanke . Doprawi¢ do smaku.

Mieso podgrzane w pozostatym wywarze wyjaé , przekroi¢ na 4 plastry. Podawac polane sosem z
ziemniakami z wody i marchewka z wywaru pokrojong w stupki .Posypac pokrojong natka pietruszki i
reszta marynowanego pieprzu

Moim zdaniem traktowanie gotowych soséw jako bazy do zrobienia swojego jest doskonatym
pomystem. Traktujemy je jako baze ( tzn. przyprawy + maka do zageszczenia )- dosmaczajac
$mietanka , mastem, wywarem lub ttuszczem z pieczenia .






