Doradca
smaku

Mdj przepis na...: Bitki wotowe mamy Roberta, odc. 6

DORADCA SMAKU

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

— CZAS ILOSC
| 3 ' PRZYGOTOWANIA ® PORCJI
ﬁ 30 MIN 3-4
SKEADNIKI
Sktadniki:
mieso wotowe zrazowe 1 kg
suszone borowiki 80 g
pomidory suszone Smak kilka sztuk
cebule 3 sztuki
kasza gryczana 400 g
rosot wotowy 11
maka pszenna 4 tyzki
kapary kilka sztuk
ogorki kwaszone Smak kilka sztuk
olej rzepakowy tyzka
Sdl ziotowa jodowana Prymat do smaku
Pieprz czarny mielony Prymat do smaku
marynata
olej rzepakowy 4 tyzki
Musztarda stotowa Prymat 2 tyzki
Przyprawa do wotowiny klasyczna Prymat opakowanie



Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

Marynata: doktadnie mieszamy wszystkie sktadniki marynaty. Mieso kroimy w plastry
0 grubosci ok. 1 cm, przykrywamy folig spozywczg i lekko rozbijamy. Kawatki miesa
naktuwamy, wktadamy do marynaty i odstawiamy do lodéwki na min. 1 godzine.

Grzyby podgotowujemy i kroimy w paski. Na patelni rozgrzewamy niewielkg ilos¢
oleju rzepakowego i oleju z suszonych pomidoréw. Nastepnie wrzucamy pokrojong w
kostke cebule. Gdy cebula sie zeszkli, dodajemy grzyby i chwile smazymy. Dodajemy
podgotowang wczesniej kasze gryczang, 2 tyzki rosotu wotowego, czarny pieprz oraz
sél ziotowg do smaku.

Zamarynowane mieso oprészamy maka i smazymy z dwéch stron na rozgrzanym
oleju. Do miesa dodajemy pokrojong w kostke cebule. Po chwili dolewamy 2 tyzki
zalewy z kapardéw dla zaostrzenia smaku. Bitki podlewamy rosotem i dusimy ok. 1-1%
godziny. W trakcie duszenia mieszamy i podlewany rosotem. Przed kohcem duszenia
dodajemy posiekane kapary i pokrojone w paski suszone pomidory.

Gotowe mieso przektadamy do miski. Polewamy powstatym w trakcie duszenia sosem
i posypujemy obranymi i pokrojonymi w cienkie paski ogérkami.

Kasze gryczang przektadamy do drugiej miski. Mozemy posypac posiekang natka
pietruszki i szczypiorkiem.



