Wotowina po marynarsku

Przepis dodany przez uzytkownika Marzena

syte i pyszne danie

Czas przygotowania: 60 minut
Ilos¢ porcji: 3-4

Stopien trudnosci: bardzo tatwe
Koszt: 12 PLN

Potrzebne skiadniki:

- wotowina - 50 dag

- ziemniaki - 12 szt.

- cebula - 5 szt.

- kostki bulionowe - 2 szt.
- por - 1 szt.

- piwo - 1/2 |

- masto - 12 dag

- sél,pieprz -

Przydatne akcesoria:
garnek

Etapy przyrzadzania:

1. Wotowine kroimy na plastry o grubosci 1cm.i obsypujemy maka ,solg i pieprzem.Na
patelni roztapiamy masto i przysmazamy z obu stron wotowine.Pokrojong w plastry
cebule podsmazamy na tym samym masle co mieso.Ziemniaki obieramy i kroimy w
plastry ok.p6t cm.W kubku z gorgca wodg rozpuszczamy kostki rosotowe.Wszystkie
skfadniki uktadamy w teflonowym garnku.Na dnie uktadamy ziemniaki,potem
mieso,potem cebula.i bulion.Postepujemy tak do wyczerpania zapasow,jednak ostatnig
warstwe muszg stanowi¢ ziemniaki.Przykrywamy garnek i wstawiamy na ogien na 40
minut.Po 10 minutach gotowania wlewamy do potrawy piwo.Wotowine wyktadamy
warstwami na talerze i dekorujemy posiekanym porem.

Jak podawac?
Z marynowanymi buraczkami
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