Tekst i zdjecie: bolek - Srebrny Szef Kuchni (1530)
Zrazy bite duszone w sosie naturalnym
Najlepsze z suréwka

Sktadniki:

= nozki cielece, 0.5 szt.
= cebula, 10 dag

= ttuszcz, 6 dag

* maka, 3 dag

= pieprz, 1 szczypta

* s0l, 1 szczypta

= wotowina, 1 kg

Sposoéb przygotowania:

Mieso optukaé, pokraja¢ na ptaskie zrazy i zbi¢ na cienkie ptaty ttuczkiem,
zwilzonym woda. Kazdy kawatek miesa z dwdch stron oprészy¢ pieprzem, solg i
maka. Rozgrzad ttuszcz na patelni, zrumieni¢ mieso i nézke z dwéch stron, prze-
tozy¢ do rondelka. Pokrajac cebule, lekko zrumieni¢ na ttuszczu ze smazenia, wlac
do miesa. Do patelni wla¢ 2—3 tyzki wody, sos mieszajac rozgotowac, wlac¢ do
miesa. Mieso powoli udusi¢ do miekkosci pod przykryciem podlewajgc zimng woda.
Zrazy podawac na dtugim pdétmisku oblane sosem, z kaszg gryczang sypka,
ziemniakami i satatka lub suréwka.
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