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Bitki wolowe z brokulami
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Miekkie bitki wotowe z intensywnie zielonymi brokutami. Idealne potgczenie
smaku - zwtaszcza na ciepto.

Przygotowanie

Krok 1
topatke wotowa kroimy na plastry. Rozbijamy na cienkie kotlety, a nastepnie
doprawiamy czosnkiem, solg, pieprzem i papryka.

Krok 2
Mieso obtaczamy w mace i obsmazamy z obu stron na Srednim ogniu.

Krok 3
Kroimy cebule w kostke i dodajemy do miesa. Catos¢ zalewamy woda,
dodajemy ziele angielskie, liS¢ laurowy i dusimy, az mieso bedzie miekkie.

Krok 4

Brokuty dzielimy na rézyczki, papryke kroimy w stupki. Brokuty gotujemy al
dente w lekko osolonej wodzie. Papryke delikatnie grillujemy. Na talerzu
umieszczamy brokuty, na ktérych uktadamy bitki wotowe i papryke.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Obiad,
Oso6b: 4
Czas: Do 1h

Poziom trudnosci: Eatwe

Skladniki:

400 g topatki wotowej

2 cebule

1 zgbek czosnku

1 czerwona papryka

Y2 tyzeczki stodkiej papryki
Y tyzeczki czosnku granulowanego
2 liscie laurowe

3 ziarna ziela angielskiego
Y2 tyzeczki soli

Ya tyzeczki pieprzu

1 tyzka maki

1 tyzka oleju

1 brokut

1 i % szklanki wody
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