Doradca
smaku

Doradca Smaku, odc. 25: Wotowina po burgundzku

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
0 PRZYGOTOWANIA PORC)I
30 MIN 1-2
SKEADNIKI
Lista sktadnikow
prega wotowa 500 ¢
rosét wotowy 1 kostka

Przyprawa do gulaszu i dan kuchni wegierskiej Prymat

maka 2 tyzki
marchewka 1 szt.
pieczarki 20 g

olej do smazenia
cukier
Sol morska jodowana drobnoziarnista Prymat

Pieprz czarny mielony Prymat

Marynata

wino czerwone wytrawne 11
szalotka 2 szt.
czosnek 1 szt.
marchewka 1 szt.
seler naciowy 1 szt.
por 1 szt.
tymianek

Lis¢ laurowy suszony Prymat

ziele angielskie



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

KROK 7

KROK 8

KROK 9

KROK 10

KROK 11

KROK 12

KROK 13

Prege wotowa kroimy w Srednie kawatki. Do naczynia wlewamy wino, dodajemy
pokrojong w kawatki marchewke, szalotki, czosnek, seler naciowy i por. Dodajemy
lis¢ laurowy, tymianek, ziele angielskie i kawatki pregi wotowej. Catos¢ mieszamy i
odstawiamy na noc by zamarynowa¢ migso.

Prege i warzywa odcedzamy, wino zostawiamy na pdzZniej do przygotowania sosu.

Do garnka wlewamy odrobine oleju. Na rozgrzany olej wrzucamy wszystkie kawatki
miesa i przyprawiamy szczypta soli i pieprzem, a nastepnie podsmazamy.

Gdy mieso pusci troche wody, do garnka wrzucamy pozostate warzywa z marynaty.
Wszystko mieszamy, smazymy i dodajemy make. Ponownie mieszamy.

Zmniejszamy ogien i do garnka wlewamy odcedzony wczesniej winny sos z
marynaty tak by przykrywat wszystkie kawatki miesa. Dodajemy odrobine cukru,
przyprawe do gulaszu i kostke rosotowg

Catos¢ mieszamy i w razie potrzeby uzupetniamy woda. Gotujemy przez ok. 50
minut.

Po tym czasie z gulaszu wyjmujemy kawatki miesa i odktadamy do osobnego
naczynia.

Pozostatos¢ przelewamy przez sito odcedzajgc sos od warzyw.

Winny sos ponownie wlewamy do garnka, wrzucamy kawatki miesa i podduszamy
przez ok. 3-4 minuty. W tym czasie kroimy surowg marchewke w plastry i
dorzucamy do gulaszu.

Na patelni podgrzewamy odrobine oleju i wrzucamy pokrojone pieczarki. By
zachowaty tadny, jasny kolor mozemy przed smazeniem skropic pieczarki cytryna.
Pieczarki doprawiamy solg i podsmazamy az sie zarumienig. Nastepnie wrzucamy je
do gulaszu. Gotujemy az mieso bedzie miekkie.

Wyktadamy mieso na talerz, polewamy sosem z marchewka i pieczarkami. Catos¢
ozdabiamy natka pietruszki i podajemy.

Bon apetit!



