Biata kietbasa pieczona w jasnym piwie

Niebanalny przepis na wyborng potraw¢ na Wielkanocne $niadanie. Najbardziej lubi¢
podawang na zimno z pieczywem i ¢wikla.

Gotowe w 1 godz 45 min

Skladniki

ilos¢ porcji: 6

1 kg biatej kietbasy

500 ml jasnego piwa

5 zabkdéw czosnku, zgniecionych
2 liscie laurowe

3 cebule, pokrojone w plasterki
1 papryka pokrojona w paski
1/2 tyzeczki majeranku

1/2 tyzeczki tymianku

sol i pieprz do smaku

kilka ziarenek ziela angielskiego
2 tyzki oliwy

Metoda przygotowania

Przygotowanie: 15 min | Gotowanie: 1 godz | Czas dodatkowy: 30 min, odstawienie

1.

Kietbase wymy¢ i ponaktuwac wykataczka.

2.

Piekarnik nagrza¢ do 180 stopni C.

3.

Naczynie zaroodporne wysmarowac oliwg i utozy¢ w nim ciasno kietbase.

4.

Kietbase natrze¢ czosnkiem, posypac tymiankiem, majerankiem, solg i pieprzem. Dodac liscie
laurowe, ziele angielskie, skropic oliwg i odstawi¢ na 30 minut.

5.

Kietbase zala¢ piwem do 2/3 jej wysokosci, na wierzch natozy¢ pokrojong w plastry cebule i
pokrojong w paski papryke. Naczynie przykry¢ i wstawié¢ do nagrzanego piekarnika.

6.

Piec przez ok. 60 minut, co jakis czas naktuwajac kietbase, zeby wyptynat z niej nadmiar ttuszczu i
wody. Na 10 minut przed koricem pieczenia, naczynie odkryc¢ i zwiekszy¢ temperature do 200 stopni

C. Dzieki temu kietbasa sie podpiecze i nabierze pieknego koloru.



Biata kietbasa pieczona

Potrawa, z ktorg nieodzownie kojarzy mi si¢ Wielkanocne $niadanie. Wysmienicie smakuje
jako danie na ciepto z musztarda lub piwnym sosem i na zimno, z ¢wiklg z chrzanem.

Gotowe w 1 godz 40 min

Skladniki

ilos¢ porcji: 6

1 kg biatej kietbasy

5 zabkdéw czosnku, zgniecionych
100 ml wody

2 tyzki oliwy z oliwek

tymianek

szczypta soli

pieprz czarny mielony

Metoda przygotowania

Przygotowanie: 10 min | Gotowanie: 1 godz | Czas dodatkowy: 30 min, odstawienie

1.

Kietbase wymy¢.

2.

Piekarnik nagrza¢ do 180 stopni.

3.

Naczynie zaroodporne wysmarowac oliwg i utozy¢ w nim ciasno kietbase.

4.

Kietbase natrze¢ czosnkiem, posypac tymiankiem, solg i pieprzem. Odstawi¢ na 30 minut.

5.

Kietbase podlaé wodg, naczynie z kietbasg przykry¢ i wstawic¢ do nagrzanego piekarnika.

6.

Piec przez ok. 60 minut, co jakis czas naktuwajac kietbase, zeby wyptynat z niej nadmiar ttuszczu i
wody. Na 10 minut przed koricem pieczenia, naczynie odkry¢ i zwiekszy¢ temperature do 200 stopni.

Dzieki temu kietbasa sie podpiecze i nabierze pieknego koloru. Podawac z pieczywem.



