Kietbaskli w sosie winno-
jabtkowym

Jest to doskonate danie na pozne niedzielne $niadanie. Mozna
je réwniez podawac¢ na obiad z purée ziemniaczanym i z zielong
satatq.

SKALA TRUDNOSCI:

tatwe

CZAS PRZYGOTOWANIA:

25 minut

LICZBA PORCJII:

2

SKtADNIKI:

300 ml biatego wytrawnego wina

250 g dobrej kietbasy wieprzowej lub drobiowej
1 szalotka lub 1/2 cebuli

2 kruche jabtka

70 g masta o temperaturze pokojowej

200 ml wywaru drobiowego lub warzywnego

2 tyzki brgzowego cukru

1/2 tyzeczki mielonego cynamonu

PRZYGOTOWANIE:


https://hopnatalerz.pl/przepisy/kielbaski-w-sosie-winno-jablkowym/
https://hopnatalerz.pl/przepisy/kielbaski-w-sosie-winno-jablkowym/

1) Doprowadzi¢ wino do wrzenia na duzej patelni, wrzucié¢ do
niego kietbaski i gotowac je na malerkim ogniu oko*o 10 minut.

2) Obrac¢ i drobno posiekac¢ szalotke lub cebule. Obra¢ jabtka,
podzieli¢ na d¢wiartki, usunal gniazda nasienne i pokroic¢ w
plasterki.

3) Stopi¢ na drugiej patelni niewielki kawatek masta. Wyja¢c
kietbaski z patelni, pozostawi¢ na niej wino. Usmazyc
kietbaski na masle, az beda przyrumienione.

4) Wrzuci¢ szalotki 1lub cebule na patelnie z winem, doda¢
jabtka, wywar, cukier, cynamon i reszte masta. Doprowadzi¢ do
wrzenia, zmniejszyC¢ ogien na malenki i dusié¢, az jabtka beda
miekkie, a sos nieco zgestnieje. Podawa¢ kietbaski z sosem.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 929 kcal, 15 g biatka, 69 g ttuszczéw, 42 ¢
weglowodanow
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