Doradca
smaku

Doradca Smaku VIII: Mule po francusku w sosie
Smietanowym, odc. 23

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
15 MIN 1-2
SKELADNIKI

Sktadniki

mule 2 kg

szalotka 3

zabki czosnku 3

por 1

pomidory bez skory 2 duze

wino biate wytrawne 250 ml

Smietana 30% 200 ml

natka pietruszki Swieza

olej do smazenia

Do smaku
Gatka muszkatotowa mielona Prymat
Sol ziotowa jodowana Prymat

Pieprz biaty mielony Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania



KROK 1

KROK 2

KROK 3

Szalotki drobno siekamy. Pora przekrajamy na pét i kroimy w drobng kostke. Czosnek
obieramy i kroimy w plasterki. Z pomidoréw usuwamy migzsz, nastepnie kroimy je w
kostke.

W duzym garnku rozgrzewamy olej (dno musi by¢ nim catkowicie przykryte).
Przektadamy do niego pora, szalotki i po chwili czosnek. Chwile dusimy. Nastepnie
dodajemy mule. Doprawiamy solg ziotowg. Dodajemy pokrojone pomidory,
podlewamy biatym winem, doprawiamy pieprzem biatym. Podlewamy $mietang i
doprawiamy gatka muszkatotowa. Doktadnie mieszamy i gotujemy do momentu, az
mule sie otworza.

Mule serwujemy ze Swiezo posiekana natka pietruszki.



