Policzki wolowe duszone w porach

Witam Was Kochani, w Nowym 2018 roku. Bardzo sie ciesze ze kolejny rok spedziliSmy na wspdlnym
gotowaniu. Czego Wam zyczy¢ na ten nowy rok? Przede wszystkim inspiracji w kuchni, dan idealnie
doprawionych i wiele rado$ci ze wspélnego przygotowania positkéw . Zycze Wam réwniez abyscie za
te trzysta szescédziesiat pare dni powiedzieli : ,to byt cudowny rok ” :)))

A teraz do garow. Z

Dzis policzki wotowe - kolejne wydanie.

Potrzebujemy:

Policzki wotowe, pokrojone w paseczki

Por - pokrojony w grube paski - objetosciowo tyle co pokrojonych policzkéw
Sdl, pieprz, odrobina vegety

stodka Smietana

olej do smazenia

Pokrojone mieso obficie posypujemy Swiezo zmielonym pieprzem. Obsmazamy na rozgrzanym
ttuszczu. Gdy mieso sie zarumieni dodajemy por. Caly czas mieszajac czekamy az por sie zeszkli.
Solimy, dodajemy szczypte vegety. Dodajemy odrobine wody, przykrywamy pokrywka i dusimy do
miekkosci.

Na koniec dodajemy stodka Smietanke.
Jak zwykle ekspresowo, jak zwykle pysznie .

Smacznego!


http://kluskizserem.pl/?p=949
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