Doradca
smaku

Wotowe ragout na czerwonym winie

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI

udziec wotowy 600 g (bez kosci)

pieczarki 300¢g

piernik 40 g (utarty)

Przyprawa do piernika ciast i deseréw Prymat 4 tyzki

cebula 1 szt.

marchew 1 szt. (mata)

seler 1/4 szt. (matego)

Zurawina 2 tyzki

powidta sliwkowe 1 tyzka

cukier brazowy 1 tyzka

olej 1 tyzka

wino czerwone 200 ml

sok z cytryny 1/2 szt.

woda

sél

SPOSOB PRZYGOTOWANIA
Kroki postepowania
KROK 1 Umyj pieczarki, optucz je i roztéz wzdtuz. Pokréj mieso w kostke. Umies¢ w patelni % |

wody, posél, dodaj utarty piernik z przyprawa do piernika i doprowadz do wrzenia.
Wrzu¢ pokrojone mieso, gotuj przez ok. 10 minut i potem wyjmij, dodaj pieczarki do
rosotu, gotuj przez ok. 10 minut. Nastepnie wyciagnij je i odt6z na bok.



KROK 2

KROK 3

KROK 4

Podgrzej olej w naczyniu, dodaj pokrojone warzywa, dus, posyp cukrem i kiedy
zacznie sie karmelizowa¢, dodaj obrang i pokrojong cebule. Smaz az sie przyrumieni.
Wtéz mieso i pieczarki do przygotowanego naczynia z warzywami, skrop sokiem z
cytryny, dodaj kawatek obranej cytryny i dopraw tymiankiem. Polej mieso i pieczarki
rosotem i czerwonym winem.

Gotuj pod przykrywka na matym ogniu ok. 2 godzin, mieszajac od czasu do czasu, w
razie potrzeby podlej wodg. Dodaj goZdziki i sok z zurawiny.

Gdy mieso jest juz prawie miekkie odbierz troche sosu i rozpus¢ sos z utartym
imbirem i powidtami sliwkowymi. Dodaj do miesa i zagotuj i ewentualnie dopraw do
smaku solg i pieprzem.

Podawac z gnocchi.



