Doradca
smaku

Wieprzowina duszona z selerem

SMACZNAPYZA
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI
kg miesa wieprzowego od szynki 1/2
$redni seler korzeniowy 1
szkl. rodzynek koryntek (mate i ciemne) 1/3
tyzki Smietany 22% 3
tyzeczki maki 1/2
sol i pieprz mielony do smaku:
Lis¢ lubczyku suszony Prymat 1 tyzeczka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

To potrawa dla amatoréw miesa na stodko...Pewnie nie wszystkim bedzie smakowac, ale trzeba
sprobowac aby sie przekonad jakie to dobre...

Chuda szynke kroimy w niewielka kostke i zrumieniamy na mocno rozgrzanej patelni z 1 tyzka
oleju. Rodzynki zalewamy 1 szkl. goracej wody, zostawiamy pod przykryciem. Cebule obieramy,
drobno siekamy. Jabtko obieramy ze skérki i pozbawiamy gniazda nasiennego. Selera oczyszczamy
i razem z jabtkiem Scieramy na duzych oczkach tarki jarzynowej. Razem z cebulg podsmazamy na
tej samej patelni co mieso, dolewajgc 1 tyzke oleju. Kiedy warzywa nieco sie zrumienig wlewamy
na patelnie rodzynki z wodg, w ktérej sie moczyty i mieszamy az od dna patelni odklejg sie
wszystkie przysmazone resztki. Cato$¢ przektadamy do miesa, dolewamy ew. nieco wody,
dodajemy lubczyk i dusimy az mieso bedzie miekkie. Na koniec rozrabiamy $mietane z maka i
zaprawiamy sos, dosmaczajac jeszcze catosc solg i pieprzem. Mozemy podawac z kaszg, ryzem
albo kluskami. Ja dodatam rodzynki koryntki bo takie miatam, ale mozna dodac inny gatunek.



