[=] Tekst i zdjecie: Portalkucharski - Platynowy Szef
Kuchni (6855)

Ozory gotowane

Polecam z sosem pomidorowym
Sktadniki:

= 0z6r, 60 dag

= wtoszczyzna, 30 dag

= cebula, 5 dag

= s0l, 1 szczypta

= ziele angielskie ziarnka, 3 szt.
» liscie laurowe, 1 szt.

= natka pietruszki, 1 szt.

Sposdéb przygotowania:

Ozory doktadnie umy¢, wycigé gruczoty Slinowe, zala¢ gdéracg woda, dadac sél i
gotowac, po czym doda¢ wtoszczyzne, przyprawy i gotowac dalej. Miekkie ozory
wyjac¢ z wywaru i wtdzy¢ do zimnej wody, aby ostygty. Po ostudzeniu usung¢ z nich
grubga skére, wtozy¢ ponownie do wywaru i dogotowac do zupetnej miekkosci. Po
ugotowaniu i ostudzeniu pokraja¢ w poprzek skosnie w plasterki. Z odcedzonego
wywaru z ozoréow przygotowac sos, np. polski szary z rodzynkami, chrzanowy,
pomidorowy lub ogdrkowy. Pokrajane ozory wtozy¢ do sosu, wymieszad, rozgrzaé
potrawe i podac jg z ziemniakami z wody, posypanymi posiekanym koperkiem lub
nacig pietruszki
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