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Wieprzowina w sosie wtasnym

,‘. Tylko z Natury
Polecane na: danie glowne

Kuchnia (region): polska

[l o min . tatwy . 1 porcja

- mieso wieprzowe (topatka lub - s6l morska - do smaku
szynka) - 1/2 kg - pieprz - do smaku

- cebula duza ze szczypiorem - 1 _ ¢kjer - szczypta

szt.

) - masto do zasmazki - 2 tyzka
- masto klarowane - 3 tyzka

- wino - jakie lubimy (opcjonalne) -
3/4 szklanka

- maka pszenna - 3 tyzka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Migso umy¢, osuszyé. Pokroié¢

w mniejsze kawatki, przyprawic solg i pieprzem.
Na patelni rozgrzac 2 tyzki masta klarowanego

i usmazy¢ mieso z obu stron na ciemnobrgzowy
kolor. W tym czasie cebule obraé i posiekaé

w kostke. Usmazone mieso przetozy¢ do garnka
i podla¢ szklankg wody (lub wywarem miesnym),
dusié¢ na wolnym ogniu. Na tg samg patelnie
dodaé pozostatg cze$¢ masta klarowanego

i zeszkli¢ na nim cebule z dodatkiem soli

i szczypty cukru, przetozyé do garnka z migsem.
Patelnie postawic¢ z powrotem na palniku

i zdeklasowac¢ winem. Zawartos¢ patelni przela¢
do garnka. Gdyby byto za mato ptynu dola¢
wody lub wywaru miesnego, tak by ptyn byt nad
poziom miesa. Zawarto$¢ garnka wymieszaé

i doprowadzi¢ do wrzenia. Gotowa¢ na matym
ogniu od czasu do czasu mieszajac, az mieso
bedzie migkkie ok. 45 minut. Gdy mieso bedzie
juz miekkie, na patelni rozgrzac 2 tyzki masta

i dodaé make. Smazy¢ ciggle mieszajac, az
maka nabierze ztocisto-brgzowego koloru (nie
bedzie surowa). UWAGA Nie wolno jej przypalic.
Wiac pét szklanki zimnej wody i rozprowadzié

w niej zasmazke, tak by nie byto grudek. Dodaé
ja do sosu, wymieszaé doktadnie i gotowac 2-3

stronai1/2

https://gotujwstylueko.pl/przepisy/wieprzowina-w-sosie-wlasnym



gotuj w stylu eko.p!

minuty, az sos zgestnieje. Doprawié solg
i pieprzem do smaku, posypaé posiekanym
szczypiorem, podawac z ryzem lub ziemniakami.
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