Doradca
smaku

Przepis dnia Il, odc. 58: Watrobka cieleca w sosie
musztardowym

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
15 MIN 3.4
SKELADNIKI

watrdbka cieleca 600 g

maka pszenna 5-6 tyzek

olej rzepakowy

cebula 2 szt.

czosnek 2 zabki

Musztarda rosyjska Prymat 2-3 tyzki

wino biate wytrawne 100 ml

rosot z kury Kucharek 300 ml

$mietana kreméwka 100 ml

ogorki kwaszone 8 szt.

natka pietruszki
Przyprawa do wotowiny klasyczna Prymat
Sol morska jodowana drobnoziarnista Prymat

Pieprz czarny mielony Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1 Osuszong watrébke pokroi¢ w plastry, oprészy¢ przyprawg do drobiu i maka.



KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

Cebule i czosnek podsmazy¢ z przyprawami na oleju na gtebokiej patelni. Nastepnie
doda¢ musztarde, wla¢ wino i goracy rosét, doktadnie wymieszac. Po 10 minutach
doda¢ smietane, zagotowad i doprawi¢ do smaku.

Watrébke krétko obsmazy¢ na rozgrzanym oleju tak, aby byta rézowa w Srodku.

Tak przygotowang watrébke podawac z aromatycznym sosem musztardowym,
gatazkami natki pietruszki i obranymi ogérkami kwaszonymi.

Smacznego



