Doradca

smaku
bitki wotowe z warzywami
JOANNA108
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 3-4

SKELADNIKI
mieso wotowe bez kosci 1/2 kg
cebula czerwona 1 szt.
papryka zétta 1 szt.
zielony groszek 3 tyzki
por 1/2 szt.
seler naciowy 2 todyqi
sol
pieprz
majeranek

ttuszcz do smazenia

pieczarki 10 szi.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Mieso wtozy¢ do zamrazalnika na okoto pét godziny. Po wyjeciu z zamrazalnika kroic je, gdy jest jeszcze twarde.
Dzieki temo mozna ukroi¢ naprawde cienkie plasterki.

2.Nastepnie pokrojone mieso rozbi¢ ttuczkiem, a kazda bitke posoli¢, popieprzy¢ i posypac¢ majerankiem. Utozy¢
jeden na drugim i odstawi¢ na min. 2-3 godziny do lodéwki.

2.Wszytkie warzywa pokroi¢: cebule w drobng kosteczke; papryke w pidrka ,pieczarki w plasterki a pora w
péttalarki.

3.Na patelni rozgrzac ttuszcz i obsmazy¢ na nim bitki.

4.Na dnie brytfanki utozy¢ cebule, papryke, seler, groszek a na nich warstwami uktadacd bitki, kazda warstwe
przektadajac pieczarkami i porem.

5.Catos¢ zalac¢ bulionem warzywnym. Przykry¢ i dusi¢ na matym ogniu okoto 2 godzin. W czasie duszenia dolewac
bulionu w razie potrzeby.

6. Gdy bitki juz beda miekkie, nalezy je wyja¢ a ze sktadnikéw, ktére byty na dnie brytfanki przygotowac sos,
blendujac je doktadnie i dodajac $mietany a nastepnie zagotowujac.Ewentualnie doprawié






