Smaker

Bulion wolowy
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Przepiséw: 76 Ocena: 1112 5-6 0s. >60 min $rednie przystepne

500 kg miesa wotowego (prega, golen,
tata)

300g kosci wotowych
4 cebule, przekrojone na pot

2 duze marchewki, pokrojone na
wieksze kawatki

1 por, biata czes¢
kawatek selera

1 korzen pietruszki
peczek natki pietruszki

gatgzka lubczyku (lub 1 tyzka
suszonego)

3 liscie laurowe

po kilka ziarenek pieprzu i ziela

5 gozdzikow

2-3 kapelusze suszonych grzybéw

lesnych, namoczonych wczesniej w
zimnej wodzie

SOl i pieprz do smaku
1 biatko

Sposbb przygotowania:

Mieso kroimy w kostke.

Kosci i pokrojone mieso wktadamy do garnka, zalewamy zimng wodg (ok. 2 litry) i gotujemy
godzine na wolnym ogniu - przez 20 minut bez przykrycia, nastepnie pod przykryciem.

Przygotowane warzywa przypiekamy na patelni bez ttuszczu, dodajemy wraz z przyprawami i
pozostatymi sktadnikami (oprécz biatka ) do bulionu i gotujemy nastepng godzine.

Bulion przecedzamy przez geste sito i wlewamy z powrotem do garnka.

Biatko ubijamy, dodajemy powoli do bulionu i gotujemy 5 minut, przecedzamy przez ptotno,
studzimy, schtadzamy w lodéwce, nastepnie usuwamy ttuszcz z powierzchni, ponownie
podgrzewamy, doprawiamy do smaku solg oraz pieprzem i podajemy sam lub z ulubionymi
dodatkami.

Smacznego :)


http://smaker.pl/przepis-bulion-wolowy,158981,kate85.html
http://smaker.pl/kucharz-Kate85

Twoje notatki do przepisu:



