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Golonka duszona w sosie piwnym z
ziemniakami

Przepis

Informacje :

Stopien trudnosci: sredni
Czas przygotowania: 20 min
Liczba porcji: 2

Czas gotowania: 140 min

Uzyte akcesoria :

- néz

- motylek

- koszyczek

- naczynie do gotowania na parze

Przygotowanie :

Krok 1 - Przygotowad produkty: golonki umy¢, za pomocg ostrego noza nacigc¢ skére i
mieso z jednej strony az do kosci, obkroi¢ mieso wokot kosci, usungc kos¢. Kazdag
golonke podzieli¢ na 2 czesci, posypac solg, pieprzem, papryka, czosnkiem i
kminkiem. Na dno koszyczka do gotowania wtozy¢ ziele angielskie i liscie laurowe,
wtozy¢ przyprawione mieso, odstawic .

Cebule obrad, podzieli¢ na mniejsze kawatki. Czosnek obrac. Ziemniaki obra¢, pokroic
na mniejsze kawatki, posypac solg i pieprzem, utozy¢ w pojemniku do gotowania na
parze.

Krok 2 - W naczyniu miksujagcym umiesci¢ néz, wtozy¢ cebule i czosnek, zamknag¢
pokrywe dzbanka z zamknietg zaslepka. Posiekal cebule z czosnkiem - czas 8
sekund, obroty 6.

Krok 3 - Otworzy¢ pokrywe, zgarng¢ cebule ze $cian naczynia za pomocg topatki.
Dodac dwie tyzki oleju, zatozy¢ pokrywe dzbanka, otworzyc¢ zaslepke. Zeszkli¢ cebule



i czosnek - temperatura 100°C, czas 5 min, predkos¢ 1.

Krok 4 - Otworzy¢ pokrywe, usungc¢ néz. Do naczynia miksujgcego wla¢ piwo i wode,
umiesci¢ w nim koszyczek z golonkg, zamkna¢ pokrywg dzbanka z zamknietg
zaslepka. Gotowad golonke - temperatura 105°C, czas 1,5 godz.

Krok 5 - Zdjg¢ pokrywe dzbanka, na naczyniu umiesci¢ pojemnik do gotowania na
parze z ziemniakami, zakry¢ pokrywa. Gotowac dalej - temperatura 105°C, czas 40
min.

Krok 6 - Zdjg¢ pojemnik z ziemniakami, za pomocg miarki wyjg¢ koszyczek z golonka,
odstawic.

Krok 7 - Do naczynia wtozy¢ mieszadto, do wywaru dodac 1 tyzke miodu, 2 czubate
tyzki maki pszennej (0k.50qg) i 2 tyzeczki majeranku. Zamknga¢ pokrywe dzbanka.
Gotowacd sos - Temperatura 100°C, czas 2 minuty, predkos¢ 3.

Krok 8 - Otworzy¢ pokrywe, ewentualnie doprawic¢ sos. Golonke podawac z sosem i
ziemniakami.



