Bitki wotowe w sosie wiasnym

Przepis dodany przez uzytkownika gazela

Bitki wotowe o cebulowym aromacie

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

Potrzebne sktadniki:

- ptaty wotowe s$redniej wielkosci wotowiny bez kosci - 4 szt.
czosnek - 2

cebula srednia - 1 szt.

sol, pieprz, vegeta - do smaku

oliwa z oliwek - 4 tyzka(i)

Przydatne akcesoria:
ttuczek, brytffana sredniej wielkosci

Etapy przyrzadzania:

1. Mieso umyc¢ pod zimna wodg, rozbi¢ na plastry o grubosci ok. 30 mm, czosnek pokroié
drobno, rozetrze¢ z solg na miazge. Kazdy plaster miesa posoli¢, popieprzy¢ i
wysmarowac z obu stron czosnkiem. Odstawi¢ na 2 godz. do lodowki.

2. Do sredniej brytfanny nala¢ 4 tyzki oliwy z oliwek. Ttuszcz rozgrzaé. Wkiadaé plastry
wotowiny pojedynczo i ukfadaé¢ obok siebie. Mieso polewac caty czas przegotowana
woda. Dodac vegete do smaku. Smazy¢ bitki z obu stron, az beda miekkie. Pod koniec
smazenia dodac¢ cebule pokrajang w krazki - mieso zyskuje wtedy ciekawy smak i
aromat.

Uwagi:
Dzieki cebuli pokrojonej w krazki mieso zyskuje ciekawy smaki i aromat.
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