gotuj w stylu eko.p!

, Watrébka z rukolg i sosem malinowym

‘. Barbara Struzyna

Polecane na: danie gtowne, przystawki i przekaski

Kuchnia (region): polska

o5 . 40 min . tatwy . 4 porcje

watrébka drobiowa - 600 g ocet balsamiczny - 30 ml

cebula - szt. syrop z agawy - 2 tyzka

olej - troche wino wytrawne czerwone - 100 ml
rukola - 1/2 opakowanie SOl - szczypta

SOS - pieprz - szczypta

maliny - 350 g

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Do garnuszka wsypujemy maliny,
wlewamy syrop z agawy, ocet balsamiczny,
wino. Zagotowujemy i gotujemy co jaki$ czas
mieszajgc. Naszym zadaniem jest zredukowanie
sosu mniej wiecej o potowe. Gdy juz sos jest
zredukowany przecieramy maliny przez sito tak
aby pozby¢ sie malutkich pestek. Powstaty sos
ma piekny intensywny bordowy kolor. Jezeli
uwazamy, ze jest jeszcze zbyt rzadki, to
mozemy sos przelaé z powrotem do garnuszka
i jeszcze chwile pogotowaé. Goracy sos jest
rzadszy od wystudzonego. Sos mozna
przygotowac wczesniej.

KROK 2: Watrobke oczyszczamy ze wszelkich bton, myjemy i osuszamy recznikiem papierowym.
Cebule kroimy w cienkie pidrka. Na patelni rozgrzewamy olej lub olej kokosowy i wyktadamy
watrébke na patelnie (watrobke mozemy wczeéniej obtoczy¢ w mace ziemniaczanej). Smazymy wg
upodoban krotko po 2 minuty z kazdej strony jesli lubimy r6zowe w Srodku lub dtuzej jezeli lubimy
mocniej wysmazong. Kiedy przetozymy watrébke na drugg strone dodajemy na patelnie cebule. Na
koncu smazenia solimy. Mozemy réwniez posoli¢ na talerzu.

KROK 3: Na talerz wyktadamy rukole, watrébke,
znowu rukole i polewamy sosem malinowym.
Dodatkowo dekorujemy malinami.
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