zrazy wotowe z musztardq

Przepis dodany przez uzytkownika Michat Ska

zrazy wotowe z musztarda

Ilos$¢ porcji: 3-4
Stopien trudnosci: tatwe

Potrzebne skiadniki:

wotowiny bez kosci (zrazowa) - 60 dag

korniszonéw - 5 dag

musztardy - 2 tyzka(i)

cebuli - 30 dag

Smietanki (9% ttuszczu) - 1/4 szkl.

umytych posiekanych lisci roslin przyprawowych (szatwia, pietruszka, bazylia) - 2 tyzka(i)
sOl, pieprz - 1 szt.

Etapy przyrzadzania:

1.

Smacznego!

Strona 1/1

Mieso oczyszczamy z bfon i Sciegien, myjemy, suszymy, kroimy w plastry, zbijamy
ttuczkiem. Cebule obieramy, ptuczemy, kroimy w potkrazki. Jedng cebule razem z
korniszonami siekamy jak najdrobniej i mieszamy z musztardq, przyprawiamy solg i
pieprzem. Przygotowang mieszaning naktadamy rownomiernie na ptaty miesa, zwijamy
w Sciste ruloniki. Ruloniki mozemy spinaé, np. wykataczkami, lub obwigzac bawetniang
nitkg, zabieg ten jednak nie jest konieczny. Przygotowane zrazy lekko obrumieniamy na
patelni do smazenia bez tluszczu, przektadamy do rondla, obsypujemy cebulg,
oprészamy solg i pieprzem, dodajemy troche wody. Dusimy pod przykryciem na matym
ogniu, w miare potrzeby podlewamy wrzacq wodg. Do miekkiego miesa dodajemy
$mietanke. Gotujemy, sprawdzamy smak sosu i ewentualnie przyprawiamy solg i
pieprzem. Gotowg potrawe wkiadamy na salaterke, polewamy sosem, posypujemy
ziotami, podajemy z dodatkiem ziemniakoéw z wody (1-2 szt. na porcje) i z surowkami.



