Duszona wotowina z zacierkamil

Wegierskie szare bydto pasie sie na otwartych pastwiskach
przez caty rok. Otrzymywana z niego wotowina jest aromatyczna
1 twarda (podobnie jak dziczyzna), dlatego wymaga dtugiego
gotowania na wolnym ogniu.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

110 minut

LICZBA PORCJII:

6

SKtADNIKI:

150 g smalcu

1 duza cebula

4-5 zgbkdéw czosnku

1 papryka

2 zielone papryki bananowe

600 g udZca wotowego

100 ml wytrawnego czerwonego wina
1 Xyzka papryki w proszku

1 pomidor

400 g domowych zacierek


https://hopnatalerz.pl/przepisy/duszona-wolowina-z-zacierkami/

PRZYGOTOWANIE:

1) Posiekac¢ dos¢ grubo cebule. Obra¢ czosnek i pokroi¢ w paski
oba rodzaje papryki. Pokroi¢ udziec i karkéwke w kostke o boku
3 cm

2) Wtozy¢ smalec do bogracza i dodac¢ czes¢ cebuli, czosnku i
papryki. Na wierzch wtozy¢ warstwe pokrojonego w kostke miesa,
a na mieso kolejng porcje cebuli, czosnku i papryki. Uktada¢
warstwami do wyczerpania wszystkich sktadnikdw.

3) Wstawi¢ potrawe na matym ogniu. Kiedy mieso zacznie
puszcza¢ sok, doda¢ sél i wlac¢ wino.

4) Gotowa¢ na matym ogniu okoto 1 i 1/2 godziny, od czasu do
czasu mieszajac. Mozna doda¢ nieco wody, ale potrawa nie
powinna by¢ zbyt wodnista. Kiedy mieso zmieknie, doda¢ mielong
papryke. Poczekad¢, az sktadniki dobrze sie wymieszajg, a sos
zrobi sie czerwony i gesty. Nie nalezy przesadzac¢ z iloScia
przypraw, dlatego soli i papryki nalezy dodawa¢ ostroznie i po
trochu.

5) P6t godziny przed kohAcem gotowania pokroi¢ pomidora w
drobng kostke i doda¢ do miesa.

6) Rozgrza¢ w garnku smalec i wsypa¢ zacierki (drobne i twarde
kluseczki z maki, jajek oraz osolonej wody). Smazyé, az
kluseczki sie zrumienig, i doda¢ dwa razy tyle wody. Przykryc
i gotowa¢ na matym ogniu 20 minut.

7) Wytozy¢ na talerze mieso i zacierki.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 892 kcal, 50 g biatka, 53 g ttuszczéw, 54 ¢
weglowodanow
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