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Wotowina po burgundzku

& Nikita

Polecane na: danie gtéwne, jednogarnkowe, lunchbox

W M‘

Kuchnia (region): francuska, arabska

[l 60 min . . 6 porciji

. Skiladniki: wotowina (szynka, fopatka lub licie laurowe - 3 szt.
udziec) - 800-900 g tymianek $wiezy posiekany - 1

pieczarki mate biate - 250 g lyzka

marchewka - 2 szt. papryka wedzona stodka - 1
cebula szalotka - 2-3 szt. tyzeczka

czosnek - 2-4 zabek chili - 1/2 tyzeczka
wedzone $liwki - 5 szt. pieprz - 1/2-1 tyzeczka
wino czerwone - 200 ml sol - 1/2-1 tyzeczka

bulion domowy - 200 ml masto klarowane - 1 tyzka
przecier pomidorowy domowy - 100 szybkowar -

ml

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Wotowine pokroi¢ w sporg kostke.
Obsmazy¢ na masle klarowanym.
Przetozy¢ do szybkowara.

KROK 2: Pieczarki pokroi¢ na p6t lub na éwiartki
jak wigksze.

Marchew pokroi¢ w pétplasterki, cebule

w pidrka. Sliwki pokroié w kostke.

KROK 3: Na tej samej patelni, na ktérej
obsmazaliSmy wotowine podsmazyc¢ cebule,
marchewke i pieczarki.

KROK 4: Podsmazone warzywa przetozy¢ do
wotowiny. Wila¢ wino, bulion i przecier. Dodaé
$liwki i przyprawy.

KROK 5: Doprowadzi¢ do wrzenia. Przykry¢
pokrywg szybkowarowa.
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KROK 6: Gotowaé 40 minut. Po odblokowaniu
pokrywy mozna jeszcze chwile pogotowac bez
przykrycia, aby odparowac sos.

KROK 7: Podawac z ziemniakami i suréwka lub
z bagietka.

KROK 8: Gulasz smakuje doskonale rowniez na
drugi dzien.
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