Wolowina z kapusta wloska

Dzis$ kolejna propozycja na sos z wotowiny. Dla jednych to sos dla innych gulasz. Nie wazne jak

nazwiecie, to i tak wrazenia smakowe takie same A gdy raz sprdébujecie to danie, to na zawsze
wejdzie do Waszego jesiennego menu.

Taka wotowina, moze by¢ podana z kasza, ziemniakami lub makaronem, zgodnie z wlasnym gustem.
Dla mnie najlepszy zestaw do wotowiny to kasza i gotowane buraczki.

Sktad:

0,5 kg wotowiny ( u mnie byla to prega)

1/4 gtowki kapusty wloskiej

Przyprawy: sol, pieprz, stodka papryka, lis¢ laurowy
olej do smazenia

Mieso myjemy. Kroimy na sredniej wielkosci kostke. Przyprawiamy sola, pieprzem i papryka.
Obsmazamy na rozgrzanym oleju.

Kapuste wtoska kroimy na grube kawatki (paski o grubosci okoto 2 cm). Parzymy wrzatkiem.

Dodajemy kapuste na patelnie, na ktérej smazy sie wolowina. Dodajemy listek laurowy, podlewamy
odrobing wody. Przykrywamy pokrywka i dusimy do miekkosci miesa (1h - 1,5h).

Pilnujemy caly czas, aby mieso sie nie przypalito, od czasu do czasu mieszajac i dolewajac wode,
ktora wyparuje.

U mnie juz po obiedzie nie ma sladu a Wam zycze smacznego )
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