Steki po szwajcarsku

Te pyszne kotlety w sosie z warzywami to idealny wybdér na
niedzielny obiad.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

155 minut

LICZBA PORCJII:

6

SKtADNIKI:

1/4 szklanki magki

1 Xyzka gorczycy w proszku

1 tyzeczka soli

1/4 tyzeczki pieprzu

700 g wotowiny zrazowej gdrnej, pokrojonej na porcje
tyzki oleju

duza marchewka, pokrojona w kostke
cebula, posiekana

zielona papry ka, drobno pokrojona
tyzka brazowego cukru

tyzka sosu worcester

425 g pokrojonych pomidoréw z puszki
1/4 szklanki zimnej wody
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https://hopnatalerz.pl/przepisy/steki-po-szwajcarsku/

PRZYGOTOWANIE:

1) Wymiesza¢ magke z gorczyca, 1/2 tyzeczki soli i 1/8 *yzeczki
pieprzu. Zachowac¢ 2 *yzki mieszanki, resztg natrzed mieso.
Rozbi¢ steki ttuczkiem.

2) Wla¢ olej na patelnie, obrumieni¢ mieso. Przetozy¢ do
nasmarowanego naczynia zaroodpornego. Utozy¢ na wierzchu
marchewke, cebule, papryke. Doda¢ cukier, sos worcester i
pomidory.

3) Piec 1 1 1/2-2 godziny w temperaturze 180°C, az

mieso i warzywa bedg miekkie. Przetozy¢ na péitmisek. Przelad
sos z pieczeni do dzbanka. Dola¢ tyle wody, aby uzyskad
szklanke ptynu.

4) Rozrobi¢ zachowang mieszanke mgki z przyprawami z wodg w
rondlu. Wla¢ sos z dzbanka, wymiesza¢. Gotowa¢ 2 minuty, caty
czas mieszajgc, az zgestnieje. Doda¢ sol i pieprz. Polac¢ mieso
sosem.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 249 kcal, 9 g ttuszczéw (w tym 2 g NKT), 64
mg cholesterolu, 549 mg sodu, 14 g weglowodanéw, 3 g btonnika,
28 g biatka
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