Jesienny sos z wolowiny

I znowu mamy jesien... pada, wieje a cztowiek jakos tak caly czas gtodny. A nic tak nie syci jak
solidna porcja mieska, w aromatycznym sosie, serwowana z ulubiona kasza. Po takim obiedzie
leniuchy pod kocyk z ulubiona ksigzka, czy dobrym filmem, a ci co nie chca lub nie moga polezec
maja energie aby dalej gnac przed siebie. [] Dzi$ pierwsza odstona jesiennego sosu ze sktadnikdw,
ktore raczej wszyscy mamy zawsze pod reka.

400 gram wotowiny

1 marchewka

1papryka palmero (to taka czerwona, dtuga i cienka)

zabek czosnku

3 suszone grzybki

2 mate cebulki

olej do smazenia

tyzeczka maki

sdl, pieprz, papryka stodka, czosnek suszony

Mieso myjemy, kroimy na paski, przyprawiamy. Odstawiamy na 20 minut do lodowki.

Grzyby namaczamy w szklance wody. Marchew obieramy i kroimy w krazki. Papryke myjemy,
pozbawiamy nasion i kroimy w paski. Cebule obieramy i kroimy w ksiezyce. Czosnek obieramy i
rozgniatamy nozem.

Na rozgrzanym oleju obsmazamy mieso. Nastepnie dodajemy cebule, czosnek, papryke i wszystko
razem smazymy 5 minut. Zalewamy wszystko woda z grzybkami. Przykrywamy pokrywka i dusimy na
malenkim ogniu okoto 1,5 godz, aby mieso byto mieciutkie. Caly czas kontrolujemy stan wody, gdy
wyparuje dolewamy, aby nam sie mieso nie przypalito. Po tym czasie oprészamy sos maka ,
energicznie mieszajac do zgestnienia sosu.

Serwujemy sos z ulubiona kasza.Smacznego.
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