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Ostra cielecina z papryka

Autor: najlepszewkuchni.pl

Danie zachwyci zwtaszcza wielbicieli ostrych, paprykowych smakéw. Ostra
cielecina z papryka to potrawa pasujgca zaréwno do ziemniakdw, jak i ryzu
czy kaszy. Jest bardzo sycgca i rozgrzewajgca. Polecamy jg na zimne, ponure
dni - dodaje enerqii!

Przygotowanie

Krok 1
Cielecine dokfadnie myjemy, suszymy i kroimy na Sredniej wielkosci kawatki.

Krok 2
W garnku rozgrzewamy oliwe, smazymy mieso na duzym ogniu. Dodajemy
mielong papryke i doktadnie mieszamy ja z ttuszczem.

Krok 3

Nastepnie dodajemy papryke i pomidory, ktére wczesniej kroimy w kostke,
drobno pokrojong cebule, bazylie, zmielony czosnek, drobno pokrojong ostrg
papryke oraz 1 tyzke soli. Dodajemy réwniez marchewke pokrojong w
plasterki.

Krok 4
Catos¢ dusimy 20 minut. Dolewamy wino i dusimy, az mieso wyraznie
zmieknie. Pod koniec duszenia zageszczamy catos¢ butka tarta.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Obiad,
Osob: 6
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Srednie

Skiladniki:

- 1 kg cieleciny

- 6 duzych pomidoréw

- 3 straczki papryki chili

- 2 duze czerwone papryki
- 3 cebule

- 3 marchewki

- 3 zabki czosnku

- 1 szklanka biatego wina

- 3 tyzeczek stodkiej mielonej papryki

- 2 tyzeczki ostrej mielonej papryki

- 1 tyzeczka bazylii
- 4 tyzki oliwy
- 100 g butki tartej

- 2 tyzki soli
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