Doradca

smaku
zrazy wotowe
KATARZYNA158
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+
SKEADNIKI

ligawa wotowa 1\2 kg
ogorki kiszone 10 szt
cebula 4 szt
stonina 1
Musztarda sarepska Prymat 1
grzyby suszone 1 garsc
maka 1
margaryna 1
Przyprawa do pieczeni i mies duszonych Prymat 1 szt

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Mieso kroimy na plastry grubosci ok 1 cm, doktadnie rozbijamy.

Kazdy plaster smarujemy wewnatrz musztarda ( nie solimy !!!' ) i uktadamy po cienkim plastrze
stoniny, kilka plastréw ogérkéw i cebuli, zawijamy i spinamy wykataczkami.

Na rozgrzang patelnie z margaryng uktadamy obtoczone w mace zrazy. smazymy z kazdej strony
na ztoty kolor.

Gars¢ grzybéw zalewamy szklanka wodg - odstawiamy na bok.

Do usmazonych zrazéw wsypujemy pokrojong w pidrka cebule i plasterki ogdérkéw kiszonych ,
posypujemy przyprawa do pieczeni- dusimy czasem mieszajgc okoto 40 minut, nastepnie
zalewamy grzybami wraz z wodg i dolewamy jeszcze szklanke wody - dusimy na matym ogniu
okoto 40 minut.

Jesli sos jest za rzadki zageszczamy go maka zmieszang z woda.

Smacznego



