gotuj w stylu eko.p!

szczypiorowym

o Tylko z Natury
Polecane na: danie glowne

Kuchnia (region): polska

[l o min . tatwy

mieso wieprzowe (fopatka lub
szynka lub schab) - 1/2 kg

cebula dymka ze szczypiorem - 3
szt.

masto - 1 tyzka
masto klarowane - 3-4 tyzka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Migso umyé¢, osuszy¢, pokroi¢

w plastry, przyprawié solg i pieprzem. Na patelni
rozgrza¢ masto klarowane i usmazy¢ mieso

z obu stron. W tym czasie cebule obraé i pokroié
w kostke. Usmazone mieso przetozyé do garnka
i podlaé 1 szklankg wody, a na tej samej patelni
rozgrza¢ masto 82%. Dodac¢ cebule, posoli¢

i oprészy¢ szczypta cukru zeszkli¢. Przetozyé do
garnka z miesem. Patelnie postawi¢ z powrotem
na palniku i zdeklasowaé wodg (mozna réwniez
winem -3/4 szklanki). Gdy wszystkie
pozostato$ci po smazeniu sie rozpuszcza
przela¢ zawartos¢ do garnka z resztg
sktadnikow i dolaé wody — ponad poziom migsa.
Zawarto$¢ garnka wymieszac i doprowadzi¢ do
wrzenia. Sprobowac, w razie koniecznosci
przyprawic solg i pieprzem. Gotowaé na matym
ogniu od czasu do czasu mieszajgc, az mieso
bedzie miekkie (ok. 45-60minut dla
wieprzowiny). Gdy mieso bedzie juz miekkie,

a sos bedzie za rzadki to go mozna zredukowac
poprzez odparowanie lub w 1/2 szklanki zimnej
wody rozpuséci¢ 1 tyzeczke maki ziemniaczanej

i dodaé do sosu mieszajac, gotowac 2-3 minuty,
az sos zgestnieje. Dodac posiekany szczypior

i podawac z ziemniakami oraz buraczkami.

Duszona wieprzowina w sosie cebulowo-

. 1 porcja

maka ziemniaczana - 1 tyzeczka

pieprz, s6l morska, cukier - do
smaku

woda - 2 szklanka
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