Tekst i zdjecie: bolek - Srebrny Szef Kuchni (1530)

Sztufada
Nie pytajcie skad nazwa

Sktadniki:

= zgbek czosnku, 1 szt.

* s0l, 1 szczypta

= czerwone wino, 0.5 szkl.

= przecier pomidorowy, 5 dag
= ttuszcz, 8 dag

= majeranek, 1 szczypta

= stonina, 10 dag

= wotowina , 2 kg

Sposdéb przygotowania:

Rozgrza¢ ttuszcz na patelni, wtozy¢ mieso i obrumienié ze wszystkich stron; mieso
przetozy¢ do dopasowanego wielkoscig naczynia, dodad tluszcz ze smazenia,
wszystkie warzywa z zaprawy, sol, papryke, skropi¢ winem i woda, przykry¢ i dusi¢
powoli do miekkosSci (ok. 2 godz.). Miekkie mieso wyjg¢, pokraja¢ w poprzek
wtdkien, nieco skosnie, skrawajac ptaty | cm grubosci i nie mieszajac ich kolejnosci
wiozy¢ z powrotem do naczynia. Sos przetrze¢, dodac sél, pomidory, wino i
roztarty czosnek, zagotowac go, zala¢ mieso i silnie zagrza¢. Mieso utozy¢ w
catosci na potmisku, pola¢ sosem. Podawac z ziemniakami, kluskami ktadzionymi,
kluskami ziemniaczanymi.
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