gotuj w stylu eko.p!

Bitki wieprzowe w sosie warzywnym
podane na komosie ryzowej

o Tylko z Natury
Polecane na: danie glowne

Kuchnia (region): polska

[l 40 min . tatwy . 8 porcji

. Skiadniki: - szynka lub topatka wieprzowa - 1 - pieprz czarny mielony - do smaku
kg - maka ziemniaczana (opcjonalnie)
- cebula - 3 szt. - 1 tyzeczka
- marchewka - 3 szt. - masto klarowane do smazenia -

troche
- komosa ryzowa - 250 g

- pietruszka - 1 szt.
- s6l morska - do smaku

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Szynke umy¢ , oczys$cié pokroi¢ w plastry, kazdy rozbi¢ cienko, oprészy¢ solg i pieprzem
z obu stron. Na patelni rozgrzaé masto klarowane, smazy¢ bitki na rumiano z obu stron.

KROK 2: Pietruszke i marchewke obra¢, umy¢, zetrzeé na tarce o duzych oczkach, przetozy¢ do
garnka. Do warzyw przetozy€ bitki wraz z ttuszczem na ktérym sie smazyty. Zala¢ catos¢ woda, tak
by mieso byto przykryte, dusic¢ ok. 30 min - do miekkoéci miesa. Sos doprawi¢ wg. uznania solg

i pieprzem.

W miedzy czasie ugotowaé komose ryzowg w osolonej wodzie.

Gdyby sos byt za rzadki mozna go odparowac - czyli gotowac bitki na wolnym ogniu bez przykrycia
do osiggniecia zadanej gestosci lub przed korncem duszenia migsa 1tyzeczke maki ziemniaczane;
potaczy¢ z paroma tyzkami zimnej wody, przela¢ do garnka, wymieszaé i zagotowac.
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