Duszona wotowina z kluskami
ziemniaczanymi

Duszone mieso jest gotowe,

kiedy mozna bez trudu wbic¢ dtugi

widelec w miejscu, gdzie jest ono najgrubsze. Jesli wotowina

rozpada sie po uduszeniu,
tym samym twarda i sucha.

oznacza to, ze jest rozgotowana, a

SKALA TRUDNOSCI:

Trudne

CZAS PRZYGOTOWANIA:

130 minut

LICZBA PORCJII:

6

SKLADNIKI:

1/4 szklanki magki
3/4 tyzeczki soli
1/2 Xyzeczki pieprzu
900 g wotowiny

2 cebule, posiekane
2 tyzki oleju

600 ml esencjonalnego wywaru wotowego

3/4 szklanki wody

1 tyzka czerwonego octu winnego
6 marchewek, pokrojonych na kawatki


https://hopnatalerz.pl/przepisy/duszona-wolowina-z-kluskami-ziemniaczanymi/
https://hopnatalerz.pl/przepisy/duszona-wolowina-z-kluskami-ziemniaczanymi/

2 liscie laurowe
1 tyzeczka suszonego tymianku
1/4 tyzeczki suszonego czosnku

KLUSKI

1 jajko

3/4 szklanki butki tartej, wymieszanej z solg 1 pieprzem
1 tyzka magki

1 tyzka natki pietruszki, posiekanej
1 tyzka cebuli, posiekanej

1/2 tyzeczki suszonego tymianku

1/2 tyzeczki soli

1/2 Xyzeczki pieprzu

3 ziemniaki, starte

dodatkowa mgka, do oprdszenia

PRZYGOTOWANIE:

1) Wymiesza¢ w torebce foliowej magke z solg i pieprzem. Wtozyc
mieso 1 obtoczyl. Wla¢ olej do rondla. Zrumienié¢ mieso i
cebule.

2) Wla¢ wywar, wode, ocet, doda¢ marchewke i przyprawy. Dusit
1 i 1/2 godziny, az mieso bedzie prawie miekkie. Usunag¢ liscie
laurowe.

3) Roztrzepa¢ jajko w misce. Dodac¢ butke tartg, mgke, natke
pietruszki, cebule, przyprawy oraz ziemniaki. Doktadnie
wymieszac¢. UformowaC kulki o srednicy 3,5-4 cm. Oprészy¢ maka.

4) Zagotowac¢ sos w rondlu. Wrzuci¢ kluski. Przykry¢ i gotowacd
na matym ogniu okoto 30 minut. Podawa¢ natychmiast.

WARTOSCI ODZYWCZE:



1 porcja zawiera: 487 kcal, 18 g ttuszczow (w tym 5 g NKT),
130 mg cholesterolu, 1486 mg sodu, 42 g weglowodandw, 5 ¢
btonnika, 38 g biatka
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