gotuj w stylu eko.p!

Zrazy w sosie grzybowym

,‘. Barbara Mulik

Polecane na: danie glowne

Kuchnia (region): polska

o+ . 60 min . tatwy . 8 porcji

Mieso (zrazowa,krzyzowa) - 1 kg  Olej do smazenia -

Boczek wedzony - 250 g Ziele angielskie - 7 szt.
Ogorki konserwowe mate - 10 szt.  LiSC laurowy - 5 szt.
Maka - 150 g Papryka ostra, stodka -
Grzyby suszone - gars¢ SOl, pieprz -
Musztarda -

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Migso wotowe optukac obraé z bton,pokroi¢ w poprzek wtdkien na plastry okoto 2 cm.
Wszystkie kawatki rozbi¢ ttuczkiem na cienki plastry.

KROK 2: Ogorki pokroi¢ wzdtuz na potowki.
Boczek pokroi¢ na plasterki.

KROK 3: Kazdy ptat posmarowa¢ musztarda, potozyé potdwke ogorka, plasterek boczku, zwing¢
w watek i spig¢ wykataczka.

KROK 4: Kazdy watek oprészy¢ doktadnie maka i zarumieni¢ na silnie rozgrzanym oleju ze
wszystkich stron.

KROK 5: Do rondla wla¢ wode, zagotowag,
dodaé przyprawy (wg uznania papryke,sol

i pieprz), garsé grzybéw suszonych

, podsmazone zrazy i gotowac pod przykryciem
do miekkosci.

Wody wlewamy tyle, aby zrazy byty przykryte.
Mieszamy od czasu do czasu, aby sie nie
przypality.

KROK 6: Zrazy podajemy z ziemniakami posypanymi koperkiem i buraczkami tartymi (podgrzanymi).
Zrazy mozna réwniez poda¢ z kaszg gryczana, lub peczakiem.

Smacznego.
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