Doradca
smaku

Méj przepis na...: Wiejska grochowka z wedzonym
boczkiem i kietbasa, odc. 3

DORADCA SMAKU

-— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]!
30 MIN 3.4

SKELADNIKI
Rosét drobiowy z wtoszczyzna 1,51
groch 300 g namoczonego tuskanego
Lis¢ laurowy suszony Prymat 1 sztuka
Ziele angielskie cate Prymat kilka ziaren
boczek wedzony 100 g
cebula 2 szt.
zabki czosnku 3 sztuki
suszone pomidory 5-6 sztuk
seler naciowy 1 sztuka
marchew 1 sztuka
kietbasa 100 g
ziemniaki 30049
Pieprz czarny Prymat w miynku szczypta
Papryka ostra mielona Prymat szczypta
Majeranek suszony Prymat szczypta
olej rzepakowy tyzka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania



KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

Przygotuj sktadniki.

W duzym garnku przygotowujemy 1,5 | rosotu. Do rosotu dodajemy namoczony
wczesniej groch, 3 liscie laurowe i 5-6 ziaren ziela angielskiego. Catos¢ chwile
gotujemy.

Z boczku odcinamy skére i wrzucamy do gotujacego sie rosotu. Pozostatg czesé
boczku kroimy w kostke i wrzucamy na patelnie z niewielka iloScig rozgrzanego oleju.
Chwile smazymy. Nastepnie do boczku dodajemy pokrojone w kostke cebule i
czosnek.

Dolewamy odrobine oleju z suszonych pomidoréw.

Seler kroimy w plastry, a marchew w drobng kosteczke i przektadamy do gotujacego
sie rosotu. Nastepnie do garnka wrzucamy pokrojong w plastry kietbase, podsmazony
boczek, pokrojone w drobng kostke ziemniaki i paski suszonych pomidoréw. Catos¢
gotujemy przez okoto 5-10 minut. Na koniec przyprawiamy do smaku Swiezo
mielonym czarnym pieprzem, ostra papryka oraz roztartym w dtoniach majerankiem.

Mieszamy i podajemy.



