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

Wolowina duszona w warzywach
Moze by¢ réwniez cielecina lub kréliki

Sktadniki:

= przecier pomidorowy, 5 dag
= |iS¢ bobkowy, 1 szt.

= cebula, 10 dag

= pietruszka, 5 dag

= seler, 10 dag

= fasola szparagowa, 20 dag
= marchew, 15 dag

= kapusta, 50 dag

* s0l, 1 szczypta

* maka, 3 dag

= stonina, 10 dag

wotowina , 1 kg

Sposdéb przygotowania:

Warzywa optukac, oczysci¢, pokraja¢ w dos¢ duze kawatki (2 cm dtugosci), aby sie
nie rozgotowaty. Mieso optukaé, wyporcjowaé, krajac na kawatki jednakowego
ksztattu i wielkosci, oprdszy¢ solg, papryka i maka, i osmazy¢ na ttuszczu z obu
stron na rumiano, przetozy¢ do rondla, podla¢ troche wodg i dusi¢. Warzywa
uktada¢ w rondlu odpowiedniej wielkosci, przektadajac je prawie zupetnie
ugotowanym miesem i przyprawami, zala¢ nieduza iloScia wrzacego rosotu z
miesa lub wodg i razem ugotowac powoli pod przykryciem do miekkosci. Miekkie
warzywa i mieso podprawi¢ makg pozostata z oprdézenia, rozmieszang z wodg i
pomidorami, zagotowac, przyprawi¢ do smaku. Podawac z ziemniakami lub fasolg
na sypko.
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