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Sos mysliwski do pieczeni

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: tatwy
Czas przygotowania: 10 min
Liczba porcji: 6

Czas gotowania: 30 min

Uzyte akcesoria :

- néz

Przygotowanie :

1.

Przygotowad produkty: 200 g cebuli obracd, pokroi¢ na mniejsze kawatki, 100 g
kietbasy przekroi¢ wzdtuz na pét, pokroi¢ w pétplasterki.,120g boczku pokroi¢ w
nieduzg kostke, 80 g ogdérkéw kiszonych pokroi¢ w pétplasterki, 10 g grzybdw
suszonych umiesci¢ w miseczce, zalac ciepta woda i namoczy¢ przez ok 30 min.
Po namoczeniu odla¢ wode a grzyby pokroi¢ w paski.

. W naczyniu miksujgcym umiesci¢ néz, Wtozy¢ cebule, zamknac pokrywe

dzbanka, zamkng¢ zaslepke, posiekac cebule - czas 5 sekund, predkos¢ 6.
Otworzy¢ pokrywe, za pomoca topatki zebra¢ cebule ze Scian naczynia. Doda¢
pokrojong kietbase i boczek, wla¢ 30 g oleju. Zamkna¢ pokrywe dzbanka,
otworzy¢ zaslepke, podsmazy¢ - temperatura 120°C, czas 10 min. predkos¢ 1.
Otworzy¢ pokrywe, do cebuli, kietbasy i boczku wlac 1 litr wody. Wsypac¢ 0,5
tyzeczki soli i 0,5 tyzeczki pieprzu, dodac¢ pokrojone w paski, namoczone grzyby.
Zamkna¢ pokrywe dzbanka, zamkna¢ zaslepke, gotowac - temperatura 100°C,
czas 35 min, predkos¢ 1, obroty wsteczne.

. Otworzy¢ pokrywe dzbanka. W miseczce wymiesza¢ razem Smietanke,

koncentrat pomidorowy i make, wla¢ do sosu, doda¢ pokrojone ogérki kiszone.
Zamkna¢ pokrywe dzbanka, zamkna¢ zaslepke, gotowac - temperatura 100°C,
czas 5 min, obroty 1, wsteczne.



