Karkowka po Wiosku ?

Przepis dodany przez uzytkownika kolokwi

Czas okoto 40 minut, 1 porcja - 800 kalorii

Czas przygotowania: 40 minut
Ilos$¢ porcji: 3-4

Stopien trudnosci: Srednio trudne
Kalorycznos¢: 800 kCal

Potrzebne sktadniki:

- 4 plastry karkowki - po 15 dkg

- makaron typu wstazki - 25 dkg

- $rednie zielone i zétte papryczki - wedle uznania
- cebule - 3 szt.

- pomidory bez skorki - 1 puszka 850 ml
- olej - 4 tyzki

- koncentrat pomidorowy - 1 tyzka(i)

- zabek czosnku -

- lis¢ laurowy -

- 2 zyteczki rosotu -

- 1 tyzeczka cukru -

- sOl i pieprz -

Etapy przyrzadzania:

1.

Oczysci¢ i umyC papryke , pokroiC w cienkie paski. Rozgrza¢ na patelni tyzke oleju.
Dusi¢ papryke przez 3 minuty, zdjac z patelni. Rozgrzac reszte oleju, smazyc¢ kotlety po
5 minut z kazdej strony. DoprawicC solg i pieprzem, zdjaé¢ z patelni. Obra¢ czosnek i
cebule, pokroi¢ w kostke. Dusi¢ na tym samym tluszczu okoto 3 minut. Przetrzec
pomidory z syropem przez sitko, dodac przecier do cebuli.

Dodac rosét i koncentrat pomidorowy, wrzucic¢ listek laurowy. Doprawié solg, pieprzem,
cukrem i tymiankiem. Zwiekszy¢ ogien , odparowacé sos, jeszcze raz doprawi¢ do
smaku. Witozy¢ kotlety do sosu, utozy¢ na nich papryke. Dusi¢ na matym ogniu, pod
przykryciem, jeszcze przez 5 minut. Ugotowaé makaron w lekko osolonej wodzie,
doktadnie osaczy¢ na sitku. Podawac do kotletow.

ENJOY !l
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