topatka wieprzowa
duszona w piwie

® 90 min. Td? 4 os.
E 640 kcal G 9.10 zt/os.

Sktadniki

topatka wieprzowa bez kosci - 1 kg
jasne piwo - 1 opak.

papryka czerwona - 1 szt.
suszona Sliwka - 10 szt.
ulubione pieczywo - 4 kromki
wtoszczyzna mtoda - 1 szt.
czosnek (posiekany) - 3 zgbki
cebula - 2 szt.

ziele angielskie - 1/2 tyzeczki
lis¢ laurowy - 6 szt.

oliwa - 6 tyzek

kostka miesna - 1 szt.

ostra papryka - 1/2 tyzeczki
papryka igotomska - 2 szt.
mate awokado - 1 szt.
rzodkiewki - 6 szt.

masto - 1 tyzeczka

SOl - 1/2 tyzeczKki

pieprz - 1/2 tyzeczki

Sposodb przygotowania

Mieso umyj, posdl, popieprz i zamarynuj
w piwie z dodatkiem warzyw, cebuli,
czosnku, ziela angielskiego i liscia
laurowego. Wtéz na noc do lodéwki.

Mieso wyjmij z zalewy, osusz i obsmaz ze
wszystkich stron na bragzowy kolor na
mocno rozgrzanej oliwie. Podczas
smazenia dodawaj warzywa z zalewy i
obsmazaj wszystko razem. Gdy wszystko
tadnie sie zrumieni, wlej piwo z zalewy do
rondla, dodaj kostke miesng, ostrg
papryke do smaku oraz suszone Sliwki i
na malutkim ogniu pod przykryciem dus
1 godzine. Ptyn powinien siegac do ok.
1/3 wysokosci miesa. Gdy sos okaze sie
zbyt gorzki, dodaj wody.

Po ugotowaniu wyjmij mieso, aby
odpoczeto przez ok. 5 min, wytdéw ziarna
ziela i laurowe liscie, warzywa pozostaw.
Zredukuj wywar do 1/2 objetosci ptynu.
Na koniec dodaj 1 tyzeczke masta i
doprowadz do wrzenia.

Papryki umyj i oczys¢ z gniazd
nasiennych. Czerwong pokréj w paseczki,
biatg w kétka. Awokado obierz i pokréj w
kostke, a rzodkiewki w cienkie plasterki.
Dopraw do smaku solg i pieprzem.
Pieczen pokréj w grube plastry, podawaj
polang sosem. Obok utéz satatke i
pieczywo. Smacznego!
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